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Asunto: ADHESION A LA C.E.E.- DOCUMENTO SOBRE LA PROBLEMATICA DE LA FLOTA CON-
GELADORA.

Copia del citado documento.

Muy Sr.(s) nuestro(s):

Adjunto a la presente tenemos el gusto de remitirle(s) una copia del trabajo
elaborado por los Servicios Técnicos de la Asociacidn, titulado: "DOCUMENTO DE --
TRABAJO N° 5: LA FLOTA PESQUERA CONGELADORA.- COMPOSICION, ESTRUCTURA, ACTIVIDAD,
COMERCIALIZACION Y MERCADO.- PERSPECTIVAS ANTE EL INGRESO EN LA C.E.E.".

; E1 citado documento se enmarca en la serije de trabajos que esta Asociacidn -
viene aportando a Ta Administracidn Pesquera, con el objetivo de colaborar en la
preparacién de Ta mejor posicién negociadora posible ante los pafses comunitarios,
de cara a nuestra adhesion a la C.E.E.

Como se menciona en la Introduccidn de dicho Documento de Trabajo, la inte--
jracion de nuestro pais en la Comunidad Econémica Europea va a tener implicacio--
1es directas e importantes en todo el sector pesquero y no s6lo en aquella flota
ue faena y depende de Tos caladeros comunitarios. En este sentido, el sector con
jelador -que no depende directamente de los caladeros comunitarios- se verd afec-
ado por Tla normativa comunitaria y la Politica Comdn de Pesca, en la que Espafa

puede intervenir hasta la finalizacién del periodo transitorio.

La flota congeladora nacional ha logrado alcanzar una capacidad de desarro--

0 Yy pesca que sobrepasa cualquier comparacién con el sector congelador de la --

opia C.E.E., y que se encuentra condicionada a la negociacidn de acuerdos con -

rceros paises y al establecimiento de unos condicionamientos del mercado apro--

dos; particularidades sobre las que existe la necesidad de informar y explicar
a C.E.E. antes de que se produzca la adhesi6n de nuestro pafs.

- Con este fin de que se negocie con\la C.E.E., bajo el mejor conocimiento po-
@ de 1a problemdtica sectorial, se ha elaborado el presente documento de-t
9, que ahora tenemos el gusto de remitirle(s). - —

Esperando que el citado documento sea ;;
saludarle(s) atentamente. \

Rirector-Gerente
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1. INTRODUCCION

PRI

A medida que se va agotando el tiempo en las negociaciones de ingreso
en la Comunidad Econémica Europea, crece mds y mds la inquietud en el sec=

tor pesquero por el camino, al parecer sin un rumbo fijo, que estdn toman-

do estas negociaciones; la Comunidad insiste en posiciones desprovistas de
toda objetividad, Se habla de periodos transitorios desproporcionadamente
largos, més largos que los impuestos a cualquier otro sector industrial, -- !
incluso mds conflictivos y seguimos contemplando como los paises miembros
se debaten en unas conversaciones que no parecen tener objetivo fijo y ela
boran unas propuestas que son, de antemano, totalmente rechazables, como -
4 pretensidn de excluir a Espafia de Ta Polftica Comin de Pesquerfas, por

un periodo larguisimo, que tiene bastante mds de capricho que de 18gico.

A continuacidn revisaremos los pros y los contras con que se encuen--
tra Espafia ante su integracidén en la C.E.E., en materia de pesca. En el as
pecto pesquero -como en otros muchos- se piden a la C.E.E. muchas cosas, -
ro también se ofrecen otras mcuhas. La postura negociadora espafiola has-

la fecha, que ha sido mantenida con energia, y que esperamos siga mante

éndose de esta forma, no reivindica mas que un trato no discriminatorio

ia nuestra flota desde el momento del acceso; es decir, que los mecanis
festrictivos que se le apliquen a Espafia sean los que se encuentran --
templados dentro de la Polftica Comin de Pesquerfas de la propia C.E.E.

validez de la postura espafiola ha sido reconocida, y nos atraveriamos a

IT que totalmente por parte de Ta Comisién, seglin se desprende del docu

O que la citada Comisién presents al Consejo de Ministros recientemen-

Y que fue totalmente rechazado por los pafses miembros. Lo gue sucede

42, si la C.E.E. adoptara unos criterios no discriminatorios, utilizan

°° hormas que rigen para la conservacién de los recursos dentro de la
'ca Comin de Pesquerias, ello inmediatamente beneficiarfa a nuestro -
Porque hemos venido manteniendo unas tesis 16gicas desde el principio

f€gociacidn, como puede ser la de gue no se impida a Espafia el acce-

[ECUrsos que ningdn pafs explota.




Conocemos ya la posicign que la C.E.E. nos va a presentar, y que pue-

den resumirse de la siguiente manera:

a) Ofrecerdn un nimero de licencias similar al que veniamos disfrutan
do desde 1984, a pesar de que el régimen de licencias no se encuen
tra vigente para los pafses comunitarios: lo que es bueno para --
unos, deberd ser bueno para todos. Tal y como sefialaba la Comisidn
en su reciente documento, o se establece el régimen de licencias -
para todos los pafses, o &ste no podrd ser impuesto a Espafia, ya -

que se estaria violando el espiritu del Tratado de Roma.

Sin embargo, los pafses comunitarios pretenden, a toda costa,

imponer este sistema de licencias a Espafia, al objeto de impedir,
por todos los medios, un posible desarrollo positivo de nuestra ac
tividad pesquera, aunque este desarrollo no fuera en detrimento de

ninguno de los paises miembros.

No se van a reconocer los derechos histéricos espafioles derivados
del Convenio de Londres; derechos histéricos que, por otro lado, -
forman parte de Ta misma Polftica Comin de Pesca, y que se recono-

cen unos pafses a otros.

Espafia no entrard, como miembro de.pleno derecho, a discutir la Po
1Ttica Comin de Pesquerfas, EI propio Presidente de la Subcomisién(
de Pesca del Consejo de Europa, Sr. Rudolf Eijsink, que ha estado
recientemente en Vigo, ha afirmado que la integracién total de Es
pafia en la C.E.E. no va a producirse nunca. Ello quiere decir que
se darfa la paradoja de que Espafia -el pafs mis fuerte de la C.E.E.
amﬁl[ada, en 16 que a pesca se refiere- va a ser elemento pasivo -

en Ta formulacién de la politica pesquera que ha de regir los des-

tinos de todos los paises comunitarios, inclufdo el de Espafia.

Recientemente, el '"EUROFISH REPORT'' de 25 de octubre, afirma-
ba que Espafa quizd tuviera que esperar hasta el afio 2000, para -=-
llegar a ser miembro de pleno derecho y, asf, formular esta Politi

ca Comin de Pesquerias.




Esto es tan descabellado e inaceptable ya por el principio en
sT, que comporta el que, si se acepta esta condicidn -extremo que,
estamos seguros, el Gobierno no lo va a aceptar=- serfa un error his
térico de una magnitud tal, que pondr7a en peligro a todo el sector

pesquero espafiol.

Cabe preguntarse/ahora, qué es lo que ofrece Espafia, en materia de pes
ca, a los paises europeos, porque de todos estos titulares de los perfodi-
cos, parece desprenderse el hecho de que Espafa dnicamente fuera a pedir y
de que la totalidad de nuestra flota pesquera dependiera de los caladeros

comunitarios,

Esta deduccidn es totalmente falsa. La flota que depende de los cala-
deros comunitarios, constituye un 10% del total de la flota pesquera espa-
fiola, que, con sus problemas -que todos conocemos, de afio en afio-, continda
desarrollando su actividad. $in embargo, el ingreso de Espéﬁa en la C.E.E.
no sélo va a afectar a ese 10% de la flota, sino que repercutird en todo -
el sector pesquero espafiol, ya que Espafia tiene que conceder a la Comuni--

dad, a cambio, las siguientes contrapartidas:

a) Apertura de los mercados naciocnales a los paises comunitarios. En -
los ultlmos seis afios, el desequilibrio que se ha producido entre
las importaciones y exportaciones, ha sido notable; y, con esta aper

tura, todavia se agudizari mis este problema,

Aceptar 1a politica de ordenacién de mercados existentes en la -~
C.E.E., que, si bien tiene muchos aspectos interesantes para Eépa=
fa, no deja de ser una politica de mercados que ha sido desarrolla-
da para un sector pesquero muy distinto del espafiol, no contemplan

do muchas de las particularidades propias de este Gltimo,

Corremos el grave riesgo, por tanto, de que nuestro mercado -

N0 se desarrolle de acuerdo con las neceSIdades nacionales, o, lo

qU€ es peor, que se nos desorganice el mercado del que disponemos
actualmente. '

Ceder a 14 C.E.E. 1la regulaC|on de los caladeros nacionales, hasta

M3s alls de 1as 12 millas. La Polftica Comdn de PesquerTas determi




na que, de las 12 a 200 millas, las directrices para esta Politica

se marquen desde Bruselas; con lo cual, quedariamos sujetos a una

decisidn a ser tomada entre los doce paises miembros,

"Las negociaciones con terceros paises se dejardn en manos de la --
propia C.E.E. Este es un aspecto que el sector pesquero espafiol --
contempla con enorme recelo. Las relaciones entre el sector pesque
ro espafiol y las distintas Administraciones Pesqueras que se han -
sucedido, han sido siempre muy cercanas; actudndose en todo momen-
to -a pesar de que, en ocasiones, haya habido cierta independencia-
con mucha armonfa. Ello implica que las Administraciones espafiolas,
incluida la presente, han sido capaces de desarrol]af una politica
de acuerdos con terceros pafses muy superior a la que la propia Co
munidad mantiene, Al dejar a Espafia en manos de la C.E.E., en la ne
gociacion de estos convenios, a la hora de concretar éstos va no se
barajarian dnicamente nuestros intereses, sino los intereses de Es
pafia junto con los de los paises miembros; lo cual puede llegar a

ser bastante negativo para Espafa.

La representacion de Espafia en organismos multilaterales, también
serd asumida por la propia Comunidad Econdmica Europea. Ello con--
lleva los mismos inconvenientes que en el caso anterior, pero con

distintos matices.

Espafia no se beneficiard de algunos acuerdos que la C.E.E. tiene -
suscritos, tales.como el de Groenlandia e Islas Faroes, el cual --
comporta una serie de gastos a la Comunidad, los cuales es posibie
que Espafia tenga que ayudar a costear, abriendo, incluso, nuestros
mercados a los productos pesqueros groenlandeses, sin que por ello

obtengamos beneficio alguno.

Para minimizar todo esto, parece ser que la préxima propuesta comuni-
taria contempla una ayuda pre-adhesién,de 28,5 millones de ecus, para la -
‘reestructuracisn" de la flota. Ello da la impresidn de como si la C.E.E.

retendiera comprar, de alguna manera, al sector pesquero espafol, que

fliertamente~ no se vende tan barato,

En este estado de cosas, cabe preguntarse iqué tiene la pesca que




tengan otros sectores?., ipor qué pretende la C.E.E. violar el espiritu del
Tratado de Roma, cuando se trata de la pesca y Espafia?. Si todo lo que --
oferta la C.E.E. es lo que hemos resumido en las If{neas anteriores, creemos,
sinceramente, que Espafia estd dando mucho mis de lo que la Comunidad ofer-
ta. El mercado nacional es codiciado por muchfsimos paises en el mundo, y
constituye un regalo demasiado grande para ofrecérselo a la C.E.E. a cam-~
bio del trato.indigno que se le concede, no sélo al sector pesquero, sino

a Espafia, al pretender integrar a nuestro- pais como ciudadano de segunda

categorfa, extremo que -en principio- nunca deber3 ser aceptado.

Honestamente, podria considerarse que, si no se nos permite ingresar en
la PolTtica Comin de Pesquerias -si bien con las limitaciones 18gicas- en
pie de absoluta igualdad con el resto de los pafses miembros, no conviene
integrarse en dicha Politica Comin de Pesquerfas. En consecuencia, lo Gni-
co que le cabria a Espafia, serfa el mantenerse indebendiente en lo que con
ierne al tema de la pesca, con su propia ordenacidn de mercados, sus nor-
mas arancelarias en materia de productos besqueros, con su polftica de con
ingentacién de pesquerfas -que habrfa que desarrollar ain mds-, y gober--
ando sus propios tratados internacionales, tanto a nivel bilateral como -

ultilateral, Cuando la C.E.E. estuviera dispuesta a integrar a Espafia co-

© miembro de pleno derecho, volverfamos a tratar la cuestiodn.

El sector de congelado no tiene parangdn en la Comunidad Econémica Eu
pea. Nuestra flota congeladora opera al ambaro de distintos acuerdos, --
onvenios o Tratados internacionales suscritos bor nuestro pafls bilateral
multilateralmente y completamente al margen de la Comunldad Europea y de
Politica Comdn de Pesquerfas. La flota congeladora eSpaﬁola nunca ha ne
itado para nada la C.E.E. para su supervivencia Y puede decirse que la

Ponen industrias que subsisten sin los mecanismos de proteccidn estable
“9S en la Comunidad.

Por otra parte, nuestro sector de congelado tampoco tiene competencia

05 paises comunitarios salvo, en una pequefia medida, con Italia. Sin -

99, en la C.E.E,

se procesan productos congelados que nosotros no pro
0s

» Y en los que si somos coincidentes, su procesamiento es, normalmen
istinto.




Muchas veces se ha dicho que no existen Organizaciones de Productores
de Congelado en la Comunidad, ni el sistema de precios de referencia sin -
ella. Estas son afirmaciones hechas un tanto a la ligera. Como hemos visto
2l sector pesquero comunitario es dnicamente de fresco y lo que se denomina

sector de congelado es Gnicamente el sector de procesamiento.

La filosoffa por la cual se aplica el sistema de Organizaciones de --
Productores y precios de referencia en la Comunidad es similar al caso de
los productos de pescado fresco. Esto ha sido reconocido asf en el recien-
te Reglamento 2779/84, de 1° de octubre, por el cual se establecen medidas
de proteccidn. para calamar congelado y se hace referencia expresa que la

situacién ponfa en peligro los objetivos del art® 39 del Tratado de Roma.

Estas medidas estaban destinadas a establecer la proteccién a peticién

e Italia. Es el dnico pais que tiene una flota similar a la nuestra. En

n Documento de Trabajo anterior, publicado a mediados de 1984, se hacia -

a llamada de atencién sobre la necesidad de explicar a la Comunidad Eco-

ica Europea las particularidades del sector congelador espaﬁo] Yy su ne-

sidad de proteccién, con objeto de que no se efectuen desdrdenes de mer-

do desde el momento de la adhesién. Desconocemos la marcha de las nego--
aciones al respecto, pero nos preocupa cada vez mis la direccién que van

ando las negociaciones de adhesién.

La exclusién de Espafia de una manera u otra de la Polltlca Comin de -
juerfas lmplnca que la capacidad de negociacién de nuestro pais se vie-
iermada notablemente. No se aceptan las medidas discriminatorias que la

dad Econdmica Europea pretende imponer a la flota de fresco, la inca

ad de Espafia de negociar durante el largufsimo perfodo transitorio --
'9 3 Espafia sin capacidad de negociacién en el momento de tratar temas
a}adero con el con5|gu|ente peligro de que nuestros lntereses se vean

dlcados en favor de ciertos palses que tienen un sector pesquero de -

@50 €ste problema de pasar el sector de congelado espanol a manos co
ias, g3 Organismos donde Espafia practicamente no tendria fuerza en -
1o de adoptar decisiones. Habria que confiar en la buena voluntad

de los paises miembros y entrariamos en una especne de actitud -

odr 4 resumir parodiando una frase histérica del despotismo ilus--




trado: '"Todo para Espafia pero sin Espafa''.

Como conclusién diremos que si Espafia no logra entrar en pie de igual
dad con el resto de los pafses comunitarios, el sector congelador no debe-
ria de integrarse en la Polftica Comin de Pesquerias hasta que pasara el -
citado perfodo transitorio, ya que ello serfa extremadamente peligroso pa-
ra nuestro sector. Ello equivaldria a decir que Espafia de no lograr sus ob
jetivos en cuanto al fresco tendrfa que imponer como condicién 1a indepen-

o o

dencia total de la flota congeladora en materia de negociacién de acuerdos
con terceros paises, asi como en cuanto a capacidad de decisién respecto a
la ordenacion de mercados. Es decir la independencia total de la Comunidad
Econdmica Europea en ese sector, hasta que la Comunidad estuviera prepara-

da para recibir a Espafia como miembro de pleno derecho.




2. COMPOSICION Y ESTRUCTURA DE LA FLOTA CONGELADORA ESPANOLA

A partir de los primeros afios de la década de los sesenta y tras la
puesta en vigor de la Ley de renovacidn Y proteccibn de la flota pesque
ra del afio 1961, se ha desarrollado en Espafia una importante flota, para
la pesca a largas distancias, de avanzada tecnologia y con unos sistemas
modernos de conservacién de 1a pesca a bordo mediante camaras de congela

cion.

La importancia de esta flota ha situado a nuestro pafs en el tercer

lugar del mundo en cuanto a grandes flotas industriales congeladoras.

Antes de pasar a describir la situacién y problemdtica en la que se
encuentra el mercado nacional de los productOS‘peSqueros congelados, es

necesario y clarificador definir la composicién y caracterfisticas de es-
ta flota, asT como los factores que de un modo mis directo intervienen -

en el desarrollo de este tipo de pesca.

- Composicidn'y caracterfsticas de Ja- flota congeladora

- Podemos clasificar a la flota congeladora desarrollada en nues
tro pafs segln los caladeros donde ésta actda y los recursos pesque
ros a los que dedica su explotacidn en los siguientes grupos o sub-
sectores:

a) Flota congetadora tipo medio, ‘dedicada a pesquerias varias

Esta flota la componen buques arrastreros congeladores,
tanto de tipo clasico como ramperos por popa, cuya envergadu
ra alcanza un nivel medio en torno a 385 toneladas, la mayor
parte tienen entré 200 y 500 T.R.B.

Esta flota desarrolla su actividad en diversos calade-
ros, todos ellos pertenecientes a terceros paises (Estados

Unidos, Canadd, Namibia, Atlantico sudoccidental, Svalbard,




b)

Marruecos, Sahara, etc).

Los armadores que componen este grupo, defienden sus -
intereses integrados en la Asociacidn denominada ASOCIACION
NACIONAL DE ARMADORES DE BUQUES CONGELADORES DE PESQUERIAS
VARTAS "ANAVAR'"  cuya sede est3 en Vigo, y posee dmbito

nacional,

Las caracteristicas principales de esta flota las resu

mimos a continuacidn:

VALOR VALOR

MED 10 TOTAL
N° BUQUES evuierninninnnennn. e - 1 122
T.R.B. (toneladas) .......oeeeeruennnn.. 385,9  47.091,2
Potencia motor (H.P.) .................. 1.138 138.935".
Eslora total (metros) .................. 41,32 -
Edad (@fi0S) vivuivivniiniei e, .. 10 ---
Capacidad bodega (m3) ........cvvueunn.. 422,12 51.499
Capacidad congelacidn dia (tons) ....... 14 1.708
N° tripulantes por buque ............ e 20 2.551

‘Gran flota congeladora, dedicada a la pesca de merluza

En este grupo se incluyen los grandes arrastreros conge
ladores y buques factorfas, cuya actividad la desarrollan en
aguas del Sur de Africa (Namibia y Repliblica Sudafricana) vy

en aguas libres del Atlantico sudoccidental.

Esta flota la componen modernos arrastreros, la mayor
parte ramperos y dotados de la mis avanzada tecnologia en -
cuanto al desarrollo de la actividad pesquera por buques --
arrastreros. Este grupo inciuye a los grandes buques facto-

rfa de alrededor de las 2000 toneladas de registro bruto.

Las empresas pesqueras que componen esta flota estan -
agrupadas dentro de "ANAMER'' (Asociacién Nacional de Armado
res de Buques Congeladores de Pesca de Merluza), cuya sede

social se encuentra en Vigo.




Las principales caracteristicas de los buques congelado

res merluceros son las siguientes:

VALOR
TOTAL

N° Buques ..... eueven , ‘ ] 110
T.R.B. (toneladas) .... , 752,4 . 82.768,3
Potencia motor (H.P.) : . 1.748 192.350
Eslora total (metros) 54,19

Edad (afios) +.vevvensn 1

Capacidad bodega (m3) .......... 854,73 94,020
Capacidad congelacién dia (tons) 22 2.420

N® tripulantes por buque .......... 29 3.224

Existen en Espafia otras flotas de buques congeladores

que atendiendo a los recursos a los que dirigen su activi--

dad se estructurarian en los siguientes grupos:

Flota congeladora marisquera

Buques que dedican su actividad a la captura de crustd

ceos comerciales (camardn, gamba, langostino, etc), cuyos -

caladeros principales se encuentran en aguas de Angola y Mo

zambique.y otros pafses de Africa Centroriental,

Las empresas con embarcaciones operando en este tipo -
de pesca se integran en la Asociacidn Nacional de Marisque-

ros Congeladores (ANAMAR).

La flota marisquera congeladora estd compuesta por bu-
ques de tipo cldsico y ramperos, cuyas caracteristicas me--
dias son en torno a las 312 toneladas de registro bruto y -

970 caballos de potencia.

Flota congeladora atunera

Esta flota estd compuesta por grandes buques cerqueros

atuneros que dedican su actividad a la captura de diversas
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especies de tinidos (atdn, rabil, alistado, etc.), las cua-

les congelan para su elaboracidn por la industria atunera.

Las empresas con buques atuneros congeladores se aso--

cian en dos importantes Sociedades, por un lado la Asocia--

cion Nacional de Buques Atuneros Congeladores (ANABAC) y

!
!

por otro la Asociacidn de Grandes Atuneros Congeladores
(AGATC) .

Esta flota atunera, estd compuesta por 48 unidades, to
das ellas con grandes y modernos adelantos tecnolégicos, =-
cuyas caracteristicas medias son: un tonelaje bruto medio -

de unas 1000 toneladas y 3500 caballos de potencia.

Flota congeladora de cefalépodos

La Asociacidén Nacional de Armadores de Buques Congela-
dores de CefalGpodos (ANACEF) integra en su seno a todas --
aquellas unidades pesqueras cuya actividad se dedica a la -
pesca de cefaldpodos (calamar, pulpo y choco principalmente)

en los caladeros del Banco Sahariano.

La flota congeladora de cefaldpodos estd compuesfa por
unos 160 buques, algunos de los cuales pertenecen también a
la Asociacién Nacional de Buques Congeladores de Pesquerfas
Varias (ANAVAR). Estas unfdades presentan un tonelaje medio
de 250 T.R.B. y una potencia en el motor principal en torno
a los 850 H.P.

Flota congeladora perteneciente a Sociedades Conjuntas

En cierto modo dicha flota, aunque los bugues hayan si
do abanderados en diversos paises, puede ser considerada --
también flota espafiola, en cuanto que las empresas son mix-
tas de capital extranjero y espafiol y las mismas disfrutan
de un régimen especial en relacién a la introduccién de las

Capturasen nuestro pafs.

Existen Sociedades Conjuntas formadas en diferentes --




paises del mundo y principalmente en Argentina, Marruecos,

México, Mozambique, Senegal, Chile, Sudafrica, etc...

2.2. Factores que intervienen en el desarrollo de la flota congeladora

Conviene a continuacién hacer un repaso de los principales fac
tores que intervienen en el desarrollo de la flota congeladora en -

Espafia:

1° Los caladeros. La extensién de la jurisdiccién pesquera a

200 millas

Para la flota congeladora espafiola, que depende para -
sus capturas de zonas de pesca situadas en las costas de --

otros paises, los caladeros constituyen el factor de mayor

importancia y dependencia.

La limitacién a la actividad pesquera en estas zonas im
puesta por el cambio derivado de la ampliacion de las aguas
jurisdiccionales a 200 millas, ha supuesto un duro golpe a

Ta normal (hasta entonces) actividad de la flota espafiola.

Los intereses econdémico-pesqueros de los paises coste-

ros como consecuencia de la extensidn, han crecido vertigi=

nosamente, y la negociacién bilateral en muchos casos y mul

tilateral (Organizaciones Internacionales de Pesquerias) en

otros, es muy dificultosa, prevaleciendo en muchos casos in
tereses unilaterales y en ocasiones degradantes y discrimi-

natorios para nuestra flota.

L productOS'de’la'pescaw'lnc{dencia'del'conSumo

Espafia es un pafs netamente consumidor de pescado, su

consumo ''‘per capita'' se situa en torno a los 40 kilogramos,
1o que significa ocupar el tercer lugar de Europa detris de

Islandia y Noruega,

El gusto del consumidor espafiol hacia unos productos -




determinados ha condicionado en gran manera el propio merca
do de la pesca, 1o que a su vez a influfdo notoriamente en
la actividad de la propia flota Yy @ sus capturas., Podemos -
decir que las capturas son dirigidas a ciertas especies ya
tradicionales para el consumidor espafiol (merluza, rape, ro
sada,wcalamar, pota, gallo, marisco y alguna otra en menor

grado.

A pesar de ello, pasoa paso el mercado va aceptando -
otras especies. El conseguirlo es necesario y muy importan-
tg/debido a las dificultades en que se encuentra actualmen-
te el suministro al mercado de las especies consideradas tra
dicionales en Espafia. En este aspecto Administracién y Sec-
tor pesquero han de apoyarse mutuamente por el bien del pro
pio consumidor que dispondria y disfrutarfa de mayor varie-

dad, tanto en especies como en precios.

'La calidad de los productos pesqueros. Congelacidn a bordo

La calidad de los productos pesqueros, constituye uno

de los elementos mds influyentes en el desarrollo del merca
do y por tanto incide directamente en una mayor o menor acep

tacién y consumo de pescado.

El consumidor espafiol es ex:gente tiene a su alcance
el pescado fresco 'Y acepta también de buen grado las espe--
cies congeladas, pero ciertamente, exigiendo un elevado ni-

vel de calidad.

En este sentido el sector pesquero congelador no ha re
gateado esfuerzos y ha dotado a su flota de la m&s moderna
Y avanzada tecnologia en los sistemas de refrigeracidn ins-
talados a bordo de lds buques. Podemos afirmar con rotundi-
dad que la caljdad de los productos pesqueros congelados que

ofrece la flota espafiola es de las mejores del mundo.

Al mismo tiempo existe gran preocupacién en mejorar ca

da d7a esa calidad, El productor espafiol defiende la alta -




Lo

16.

calidad y dirige sus esfuerzos hacia la obtencidn de mejores
producciones y desea fijar ciertos niveles de calidad a otros
productos extranjeros que han de competir con los suyos en
nuestros propio mercado; en pocas palabras, se pretende que
existan unas normas claras de calidad para los productos de

la pesca, tanto nacionales como fordneos (importaciones).

Las tripulaciones

El factor humano constituye un elemento muy importante

en el desarrollo pesquero de un pafs.

Espafia, pafis tradicionalmente pesquero, ha contado --
siempre con los hombres idéneos para esta actividad. Poseen
capacitacion suficiente para desempefiar su trabajo especifi
co en el buque y la abnegacién que exige el vivir en altamar

con prolongadas ausencias de su propia tierra.

La comercializacion de la pesca. Incidencia de las importa-

‘ciones

El establecimiento de un equilibrio de mercado entre -
la oferta y 1a demanda es esencial sobre todo en los produc

tos que, como en-la pesca, son perecederos.

Es necesario conocer las necesidades de toda la comuni
dad consumidora y adaptar el aporte protefnico a dichas nece
sidades, sin que se produzcan desequilibrios que afectarfan
tanto a los éonsumidores como a las propias empresas produc

toras,

El mercado de los productos pesqueros en general se ha
visto muy vulnerado a partir de la extensidn generalizada -
de las aguas jurisdiccionales a 200 millas; han entrado en
danza las impoktaciones de los diveros paises costeros que
como primer efecto,y en pocos afios, han desequilibrado enorme
mente la balanza de nuestro comercio exterior en contra de
los intereses de Espafia y,como atro efecto de importancia,-

ha desproporcionado el nivel entre la oferta y la demanda -




produciendo graves consecuencias en el mercado de estos pro
ductos y por tanto afectando directamente a las economias -

de las propias empresas.,

Por todo ello, la Administracién en colaboracidn con -
el sector han de calibrar en‘brimer lugar, las necesidades
del mercado y consumo, y después adaptar con rigidez las im
portaciones brocedentes de otros bafses a esas necesidades

conocidas.

En To que hace referencia a las importaciones de pesca
do de diversos bafses a Espafia, serfa muy ilustrativo el re
pasar las cifras de nuestro comercio exterior pesquero, lo
cual puede ayudar a aclarar la situacidn por la que atravie
sa nuestra pesca. En cualquier caso lo que se demuestra fe-
hacientemente en los Gltimos afios es la escalada producida
en las importaciones y la situacién desfavorable de nuestro
comercio exterior, En otro cabftu]o de este informe se ana-

lizara dicha situacién.

El cierre de muchos de los caladeros tradicionales a -
nuestra flota y los serios obstdculos (escasos cupos, mul--
tas,prohibiciones, etc) para el desarrollo de la actividad

en otros tantos, son las consecuencias directas producidas

por la extensidn de las aguas jurisdiccionales a 200 millas

y paralelamente a este impedimento a faenar, ha venido la -
importacién por barte de estos bafses a nuestro mercado. En
pocas palabras se podria decir que se impide Ta pesca a nues
tros buques a la vez que se abrovecha nuestro bien prepara-
do mercado para vendernos estas especies que no nos permiten

Capturar,

Los costos de explotacisn, ‘Incidencia de la inflaccion

La inflaccidn de los iltimos afios se ha dejado sentir
muy claramente en cualquier actividad inustrial y en conse-
Cuencia también ha deteriorado el desarrollo de las empre--

Sas pesqueras,
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Las continuas alzas experimentadas en los precios de -
los crudos han multiplicado en los Gltimos afios los costos
de explotacion de las unidades de nuestra flota. Sobre to--
do los costos destacan por su fuerte incidencia los del com
bustible, los cuales incluso 1legan a representar el 30-35%

de los costos totales en.la explotacién de los buques.

En Espafia, la Administracién concede una subvencidn por
litro de combustible, a besar de lo cual el costo del gas--
oil sigue suponiehdo un factor limitante y gravoso en las -
economias de las embresas. Por otra parte las tomas de com-
bustible de las embarcaciones que se suministren fuera de -

nuestro pals, no estdn subvencionadas por la Administracién.




CIPALES

da y estabilizacién de ]os precios de primera venta en los mercados, es
necesario hacer un breve repaso a la produccién que realiza la flota con
cimiento de aquellas especies sobre ~-

las que gravita, de forma destacada, dicha produccidn.

Las principales dreas o zonas de pesca donde actda Ia flota -

congeladora espafiola, son las siguientes:

- Regién de] Atlantico sudoriental, - Operando sobre los calade

Fos situados frente a las costas de Namibia y de 1a Repdbli-
ca Sudafricang. PesquerTas reguladas por 1a Comisién Interni
cional de PesquerTas del Atldntico Sudorienta] (ICSEAF), ca-
laderos donde |3 flota obtiene como especie principal merly-
23 en una proporcign aproximada del 90% sobre el total de ~--
las Capturas. Otras especies que se capturan: rosada, rape,

pota, lenguado, etc,

~ Regién dej Atldntico Noroeste.- Operando principalmente sobre

los caladeros de Estados Unidos y Canad3. Areas de pesca don
de nuestra flota obtiene Cupos de los pafses costeros, En es
tos caladeros, las Capturas espafiolas se orientan a los cefa
16podos ; calamar y pota, especies que vienen a significar ca
si el cjien Por cien de la produccisgn en dicha 4drea. También

S€ pescan otras especies como gallineta, merluza, platija, -
solla, etc,
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Actualmente algunas unidades de la flota congeladora --
operan en &reas situadas por fuera de las 200 millas de Cana -
dd en aguas reguladas por el Organismo Internacional N.A.F.0.,
donde capturan especies no reguladas por dicha Comisién.

-

- Regidén del Atléntico centroriental.- Operando sobre los cala

deros bajo jurisdiccién marroquf, donde la flota congeladora

espafiola se dedica a la captura de cefaldpodos diversos, prin
cipalmente: pulpo, calamar y jibia o choco. Estas tres espe-
cies representan mds del 90% de las capturas de esa flota en

dicha zona.

- Regidn del Atlantico sudoccidental.- Operando en &reas situa

das por fuera de las 200 millas del continente sudamericano,
donde la flota espafiola captura, principalmente, merluza, po

“ta y calamar.

- Caladeros de la flota marisquera.- Localizados principalmen-

te en aquas de los paises del continente africano: Angola, -

Senegal y Mozambique.

- Caladeros de la flota atunera.- Hasta no hace mucho tiempo

los Gnicos caladeros de la flota atunera congeladora se loca
lizaban en aguas ocednicas del Atlédntico centroriental, en -
el Golfo de Guinea y pafses limitrofes. Ahora, esta flota ha
visto extendido su radio de-accién al Océano Indico, median-
te el Acuerdo de Pesca firmado con las Islas Seychelles, pa-
sando una importante parte de la flota a faenar én los cala-

deros de tnidos del Indico.

Ademis de estas regiones de pesca, principales para la flota -
congeladora espafiola, existen otras de menor importancia, en las --
cuales, unidades espafiolas en nimero reducido, desarrollan eventual

i

mente su actividad pesquera.

Dejando aparte en el presente estudio, la produccién de los atu
Neros y marisqueros congeladores, las principales especies que se -
capturan por nuestra flota congeladora, con gran diferencia sobre el
resto son: la merluza, el calamar y la potam En la aportacion de es
Pecies congeladas al mercado espafiol, las citadas especies, suponen

dproximadamente el 95% de la pesca total que se comercializa en con
gelado,
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3.2, Ciclos de pesca de algunas de las principales especies que pesca la

flota congeladora espafiola

El mejor y mads eficaz ordenamiento del mercado de los produc---
tos pesqueros.pasa obligatoriamente por el conocimiento de las diver
sas épocas en que las diferentes especies afluyen al mercado. Algu-
nas especies comerciales no tienen una presencia continuada en el -
mercado ya que ello estd directamente relacionado con la estaciona-

lidad de sus capturas.

Por tanto, el conocer los ciclos de pesca y estacionalidad en
las capturas referente a las especies comerciales de mayor interés,
supone una informacidén complementaria para el establecimiento de ~--

las oportunas medidas de regulacién del mercado,

a) Pota

La pota que accede al mercado nacional puede ser de --
distintos origenes y en cierto modo esta pota y su mercado
esta conectado-con otras especies que pueden considerarse -
afines, como el ..calamar, y cuyas importaciones al mercado

nacional también influyen en los precios de esta especie.
Existen basicamente cuatro &reas de abastecimiento de
la flota en Espafia, que pasaremos a describir a continua---

cién asi como sus ciclos de pesca:

'Pota drgentina (l1lex illecebrosus argentinus).- La es

tacion de pesca de esta especie es de enero a agosto,
pero las flotas que actdan sobre ella varfan de acuer-
do con las posibilidades de acceso al caladero de la -

siguiente forma:
Enero-junio: se pesca por fuera de las 200 millas
argentinas y es pescado tanto por la flota de Socieda-

des Conjuntas como de bandera nacional.

Marzo-agosto: suele encontrarse dentro de las 200
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millas y es pescada casi exclusivamente por las Socie-

dades Conjuntas.

Pota americana (l1lex h]lecebrosus).; Su ciclo de pes-

ca va desde junio a noviembre, se desarrolla la pesque
ria de esta especie en el atladntico noroeste, tanto en
aguas de Boston como en aguas de Terranova y es pescada

exclusivamente por la flota nacional.

Pota sudafricana (Todadores sagittatus).- Se pesca prac

ticamente durante todo el afio y es pescada totalmente

por.la flota.de bandera nacional.

- . Pota espafiola (Todaropsis eblanae).- Se pesca fundamen

talmente durante el verano en la plataforma costera de
Galicia y Portugal, destindndose en gran medida al con

sumo al fresco y en conserva.
b) Calamar

Existe una fuerte interrelacidn entre algunas especies
de cefaldpodos congelados, en determinadas épocas unas espe
cies y tamafos determinados pueden ser sustitutos de otros.
Un ejemplo de esta incidencia es la que se da entre la pota
pequefia, el calamar y algunas modalidades de pulpo como pue

de ser el pulpo blanco.

Calamar americano (Loligo pealei).- De noviembre-abril

se desarrolla la pesqueria de calamar (Loligo pealei)

en Estados Unidos, si bien es una especie distinta por
sus caracteristicas, no cabe duda que tiene incidencia

en el mercado de pota.

Calamar patagdnico (Loligo patagonica).- Se pesca fun-

damentalmente por fuera de las 200 millas del continen
te argentino, sobre todo en areas que rodean las lIslas

Malvinas.en el Atlantico sudoccidental.

Esta especie, en determinadas é&pocas, debido a su
abundancia y calidad constituye de forma importante el

consumo de pota entera en el mercado interior.
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El calamar patagénico presenta dos ciclos de pre--
sencia estacional en la pesqueria, comienza hacia prin-
cipios del mes de enero y se prolonga hasta finales de
marzo y la segunda comienza en el mes de julio, mante-
niendo una importante abundancia hasta los dltimos dias
del mes de octubre. En los meses de noviembre y diciem

bre su presencia es practicamente nula,

Otras especies de calamar.- También se pesca Loligo --

forbesii, Loligo vulgaris en el banco Canario-Saharia

no y en las costas espafiolas, con una continuidad que

abarca précticamente a todo el afio.

c) Merluza

El abastecimiento de merluza congelada en el mercado -

nacional procede igualmente de varias fuentes y las captu--
ras son realizadas tanto por los bugues de bandera nacional

como por buques de la flota de Sociedades Conjunta.

Aparte del mercado de merluza fresca, que no tocaremos
aqui, podemos decir que el mercado nacional se encuentra per
fectamente abastecido e incluso dirTamos que sobreabasteci-
do mediante la actividad de los buques pertenecientes a ar-
madores espafioles. En ocasiones, la oferta en el mercado in
ternacional de esta especie supera la demanda, produciéndose
fuertes bresiones para la introduccién de dichos excedentes

en nuestro mercado nacional, el cual estd suficientemente -

abastecido por las capturas de la propia flota espafiola.

Las especies que abastecen el mercado nacional son las

siguientes:

Merluza sudafricana (Merluccius paradoxus y capensis).-

Son las dos especies de merluza de Namibia y Sudadfrica

que se pescan todo el afio por la flota nacional.




Merluza argentina (Merluccius hubsii).- Es la merluza

conocida tipicamente como "argentina'' que se captura -

asimismo durante todo el afio tanto por la flota nacio-
nal fuera de las 200 millas como por la flota de Socie

dades Conjuntas fuera y dentro de dichas millas.

Las capturas de esta especie por la flota espafio
la presentan su maxima cota entre los meses de marzo y
agosto en los caladeros libres del Atléntico sudocci--

dental.

Merluza austral (Merluccius australis).- Se pesca tan-

to en Chile como en torno a las Islas Malvinas; en --
abril-setiembre en Chile, aunque se tiene poca experien

cia.

De agosto a octubre se pesca alrededor de las Is-
las Malvinas y puede ser pescada tanto por la flota na

cional como por empresa mixta. Aunque en los dos Gltimos

afios la presencia de dicha especie en esta zona no ha
sido regular y, por tanto, las capturas poco importan=-

tes.

De agosto a diciembre pesca exclusivamente la flo

ta de Sociedades Conjuntas.

Parece comenzar su recorrido migratorio en Chile,
para terminar en las Islas Malvinas. La temporada de -
pesca en Chile, es mas larga, y comienza mucho antes -
que en Argentina. Es precisamente este desfase el que
aprovecha la flota nipona-chilena para introducir sus

capturas en Espafia y saturar el mercado.

~-En aguas chilenas la campafia dura de abril a agos
to realizédndose las mayores capturas en los meses de -
abril, mayo, junio y julio. Las capturas se realizan
en la totalidad en aguas jurisdiccionales chilenas y

por tanto solo es pescada por la flota de Sociedades




Conjuntas.

A partir de agosto empieza a aparecer en la plata

forma argentina, pescindose entre agosto y octubre,

los meses en que se realizan las mayores capturas en -

torno a las Islas Malvinas por medio de buques de ban-
dera nacional y la flota de Sociedades Conjuntas. De -
octubre en adelante, como mé&ximo hasta diciembfe, esta
merluza penetra en las aguas jurisdiccionales argenti-
nas y por ‘tanto solo es accesible a la flota de Socie-

dades Conjuntas.,

Merluza americana (Merluccius bilinearis).- Se encuen-

tra en la plataforma del Atlédntico norte, es una espe-
cie que alcanza un tamafio mﬁy inferior a las otras y -
que si bién estd disponible a la flota nacional, a tra
vés de diversos canales, debido a su escaso precio dada
la situacidén del mercado actual, no es atractiva para
nuestros buques. En el caso de que la situacién del mer
cado variara, la flota espafiola podria entrar a consi-

derar la explotacidn de este tipo de merluza.
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I, PROBLEMATICA PRINCIPAL DE LA INCORPORACION DE LA FLOTA CONGELADORA A LA
POLITICA PESQUERA COMUNITARIA

La flota espafiola congeladora al igual que el resto del sector pes-
quero nacional se va a ver totalmente afectado por la integracidn de nues

tro pais a las Comunidades Europeas.

A diferencia de la flota espafiola de fresco,que tiene en diversos -
paTses comunitarios una flota de estructura similar y un desarrollo nor-
mativo y legislativo orientado hacia la resolucidn de la problemitica de
este tipo de pesca, la flota congeladora no alcanza en la C.E.E. una im-
portancia similar, ya que algunos paises comunitarios no poseen buques -
congeladores y en ninguno de ellos la importancia de su flota congelado-
ra puede ser comparable con la composicidén y magnitud de la flota espafio

la.

Por tanto, muchos de los temas y directrices que recoge la Politica
Comin de Pesca de la C.E.E., estdn referidos a una flota de caracteristi
cas determinadas conuna broduCc[én tipica en fresco, la cual no se adapta
a la oberatividad de una flota congeladora‘que faena a largas distancias
Yy aporta un broducto congelado ya elaborado en cantidades que pueden ser

importantes.

A nuestro juicio, la incorporacién de la flota congeladora espafiola
en una Politica Comdn europea de pesca encontrard una doble problemdti-
£a que resolver. Por un lado la negociacién de los acuerdos bilaterales
de pesca por los que la flota espaﬁola estd faenando en los diversos pal
S€s costeros y ﬁor otro la resolucién de la problemdtica del mercado, ya
Ue existen varias especies congeladas que son muy sensibles a la situa-
{ién del mercadoyasus fluctuaciones.

1. Acuerdos bilaterales de pesca para la flota congeladora

En relacién con los Acuerdos bilaterales que mantiene el Go---

bierno espafiol, como sustento de la actividad de la flota congelado




ra, en el momento de la adhesidn de nuestro pais a la C.E.E., han -
de ser incorporados a la Politica Comin de Pesquerias y ser manteni
dos en vigor con las cladsulas que ahora poseen hasta el momento de

su expiracién, A partir de aqui la C.E.E., ha de renegociarlos.

Desde el momento de la integracién de Espafia en la C.E.E., los
acuerdos internacionales existentes y los nuevos que pueden ser ne-
gociados, deberédn adaptarse a la nueva composicidn y estructura de

la flota comunitaria ampliada.

Regulacion de los mercados

En cuanto a los mecanismos de comercializacidon de la pesca, de
igual forma que la C.E.E. no desea que se produzca desde el momento
de la adhesién una politica de mercado totalmente liberalizada, so-
bre todo en aquellos productos que pueden causar fuertes sobresal--
tos en ciertos mercados o paises comunitarios, también esta misma -
filosofia ha de aplicarse a los productos de la C.E.E. que pretendan
ser introducidos al mercado espafiol .y que puedan causar perjuicios
a la industria a sectores de nuestro de nuestro pafs.

Es necesario que la liberalizacién de ambos mercados y la supre
sién de impuestos o tasas arancelarias vaya realizidndose progresiva

mente a lo largo ‘del periodo transitorio.

En muchas ocasiones, generalmente dependiendo. de la productivi

dad estacional de las pesquerias donde opera la flota espafiola, el

mercado de productos congelados atraviesa crisis de gran perjuicio

para el sector congelador, derivadas principalmente de una oferta -

excesiva de determinados productos en el mercado.

La salvaguardia del sector pesquero en estas circunstancias pa
sa por una polfitica de proteccién de los mercados, que no debe ser
rigida, sino que se ha de ir adaptando a la propia evolucidn del mer
cado. Para ello han de ser puestos en prictica, cuanto antes, los -
mecanismos de regulacién de mercados que posee la propia C.E.E. y -
que cuenta con ciertos niveles de precios para garantizar al produc
tor un acebtable nivel de ingresos y con determinadas imposiciones

de tasas correctoras en ciertos productos de importacidn.




5, PRINCIPALES PRODUCTOS PESQUEROS CONGELADOS. PRODUCCION DE LA FLOTA

5.1. Especies de interés para la flota congeladora

Atendiendo a las diferentes modal idades de flotas congeladoras
existentes en Espafia y que han sido expuestas en el Capitulo 2. del

presente informe, los productos pesqueros que aportan al mercado --

son variados, aunque con gran predominio, en las cantidades captura

das, de un ntmero muy definido y corto de especies.

Las principales especies que captura la flota espafiola congela

son las siguientes:

"MERLUZA

Merluza paradoxus

capensis

Merluza argentina: ' ‘Merluccius hubsii

Merluza austral: ""Merluccius australis

Merluza americana: ‘Merluccius bilinearis

Merluza sahariana: " 'Merluccius senegalensis

‘Merluccius cadenatti

POTA

- Pota americana: I11ex illecebrosus

- Pota argentina: 1l lex argentinus

~ Pota sudafricana:  Todadores sagittatus
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CALAMAR

~ Calamar americano: Loligo pealei

- Calamar patagdbnico: Loligo patagonica
- Calamar sahariano: Loligo forbesii

Loligo vulgaris

ATUNES

- Atdn: Thunnus thgunus

- Rabil: Thunnus albacores

- Listado: Katsuwonus pelamis I

PULPO: Eladone cirrosa

CHOCO 0 JIBIA: Sepia officinalis

Pandalus borealis

CAMARON NORDICO:

GAMBA :

‘Parapenaeus sp

LANGOST INO: Penaeus sp

Otras especies también de importancia para la flota congelado-

de gran importancia comercial, son las siguientes:

ROSADA. ( Genypterus capensis ), BACALAO (Gadus morhua), RA-
PE (Lophius sp), GALLINETA (Sebastes morinus), LENGUADO (Solea
sp), FLETAN (Hippoglossus hippoglossus), PLATIJA O SOLLA (Hip-

poglossoides platessoides).
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5.2. Especies y especificaciones o tipos de mayor importancia comercial

Las principales especies capturadas por la flota espafiola y co
mercializadas en forma congelada, con gran diferencia del resto por
su cantidad desembarcada, son: la merluza, el calamar y la pota. --
Ahora bien, dentro de estas especies el sector productor realiza --
una serie de clasificaciones y preparaciones, presentando el mismo
producto (misma especie) en diferentes tamafios y especificaciones,
cada uno dé ellos se presenta al mercado con diferente precio, por
lo que a'la hora de estudiar mecanismos tendentes a la estabiljza--

cién de precios es necesario contar con dicha diversidad.

- Productos'derivadosLde la merluza

Los principales productos, segln su formato de presenta
cién, que se derivan de la merluza congelada para su comer--

. cializacién, son los siguientes:

a) ‘Merluza sin visceras ni cabeza

"NUMERO CAMARAJE
0 Merluza menor de 250 gramos
I Merluza entre 251-500 gramos

Merluza entre 501-800 gramos
Merluza entre 801-1500 gramos
Merluza entre 1501-2400 gramos

Ul W N

Merluza superior a 2400 gramos

b) ‘Merluza con cabeza 'y visceras’ (merluza ¢/c)

Meriuza inferior a 250 gramos

c) Derivados de merluza

- Filetes con piel

- Filetes sin piel

Dentro de esta gama el mercado establece diversas dife-

renciaciones, lo que se traduce en este caso de la merluza -

congelada, basicamente, en tres productos comerciales distin

tos: merluza pequefia con cabeza, merluza sin cabeza y filete

de merluza.




De todos estos productos, las cantidades mas importan--

tes en las capturas realizadas por la flota nacional y sobre
las que hay que considerar y aplicar las medidas necesarias
para su regulacién en el mercado, bajo el punto de vista del

establecimiento de precios de garantia, son las siguientes:

Merluza con cabeza y visceras
Merluza del N° 0
Meriuza del N° 1

Merluza del N° 2

Filete de merluza con piel

-~ Productos derivados del calamar

La comercializacion y clasificacién del calamar congela

do, se realiza segin los diferentes tamafios del manto de los

individuos capturados. Esta clasificacién del producto esta-

blece los siguientes tipos:

CALAMAR TAMARO (cms)
N° O Mayor de 28
N° 1 Entre 23 y 27
N° 2 Entre 19 y 22
N° 3 Entre 15 y 18
N° 4 Entre 11 y 14
N° 5 Entre 7 y 10
N° 6 Menor de 7

De todas estas especificaciones, la aportacién al merca
do de nuestra flota congeladora, se compone principalmente -

de calamar del N° 4 y N° 5,

- Productos derivados de la pota

La pota se presenta en el mercado clasificada segidn la

longitud del manto en los siguientes tipos:




NUMEROQ ~ TAMARO (cms)

-Mayor de 18
Entre 14 y 18
Menor de 14

La produccién de T1a flota nacional se compone principal

mente de pota del N° 1 y N° 2,

Debido al diferente destino que se le da a la pota gran
de (N° 1) y a la pota pequefia (N°s 2 y 3), con trato comer--

cial totalmente diferenciado, puede hablarse también dentro

de la pota de dos productos comerciales distintos: pota 'gran

de' (mayor de 18 cms) destinada a la industria transformado-

ra y pota ''"pequefia'’ (menor de 18 cms) de consumo directo-ente
ro. Este Gltimo tipo de pota se solapa marcadamente en el mer

cado con el calamar de idénticas tallas.

5.3. Nivel medio de la produccién de las principales especies congeladas

en los Gltimos afos

A continuacidén se presenta un andlisis de la composicién de --

las capturas del sector extractivo nacional en los dGltimos afios, con

indicacidn de las principales preparaciones o tipos comerciales:

a) Produccién de merluza

Los desembarcos de merluza congelada por la flota con-
geladora nacional en los dltimos afios se sitdan en torno a

las 120,000 toneladas. Esta produccién presenta la siguien-

te distribucién por tipos:

COMPOSIC 1ON
TIPOS L%

Merluza c/c . : ‘ - 9,1
Merluza N° O .. .. 8,1
Merluza N° | - - 28,4
Merluza N° 2 12,6
Merluza N° 3 . . , 10,8
L 3,3
Merfuza N° 5 .......... . 0,7

Merluza N°

Filete merluza con piel

Filete merluza sin piel 7,6

Derivados merluza ,..... 3,9




b)

c)

d)
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Produccidn de calamar

La produccién de calamar congelado por la flota nacio-
nal en los Gltimos afios ha alcanzado una cifra en torno a -
las 120.000 toneladas. Esta captura se distribuye de la si-

guiente forma:
COMPOSICION
TIPOS %

Calamar N° 0 .......cev0veue. 0,2
Calamar N° 1 ... .ceiveeeenns 1,5
U T
Civesansaesesaee 13,0

Calamar N°

Calamar N°

N U1 W N

Calamar N° 47,6
Calamar N° 5 .. .. .iiienvneena. 29,4
Calamar N° 6 ........oveuue.. kU6

El nivel de produccién de calamar en los dos Gltimos -
aﬁos se ha incrementado notablemente con el descubrimiento

de los caladeros del Atlantico sudoccidental. (Ver punto c).

Produccidn de pota

Los desembarcos de la flota espafiola en relacidn a la
pota congelada en los dltimos afios, se ha situado en torno
a las 16.000 toneladas, con la siguiente distribucién por--

centual: COMPOSICION
“'TIPOS 2

Pota N° 1. veuurnrennnnn. 71,6
Pota N 2 .............. 16,6
Pota N° 3 vvvvrnennnen. 11,8

Posible modificacidn én los niveles de produccion:

Durante los afios 1983 y 1984 1a flota congeladora espa
fiola en su afan de ambliar su radio de accidn a nuevos cala
deros, se ha dirigido al Atlantico sudoeste, donde ha descu
bierto importantes pesquerias de calamar y pota. En consecuen
cia, es de esperar que se produzca un aumento de la produc-
cién de estas especies a partir de ahora. De hecho durante
estos dos dltimos afios, se ha producido un importante incre
mento en las capturas de calamar, generando un efecto de --

sustitucidon en el consumo de pota.
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6. LA COMERCIALIZACION DE LA PESCA CONGELADA. LA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS

6.1. Proceso de la comercializacién de 1a pesca congelada

La comerCIallzaC|on de los productos congelados presenta un pro
ceso especifico debido a la propia naturaleza de la pesca que se --
oferta en un estado de conservacign y duracién que no posee el pes-

cado fresco.

En principio podrfa hablarse de una simplificacién de los esla
bones comerciales en relacién con la que presenta el pescado fresco.
El pescado congelado desembarcado por los buques, no pasa por lonja
para su primera venta, aqui su comercializacién depende directamente
de las reglas que marca el brobio mercado, respondiendo a la ley de
la oferta y la demanda Por diversas causas que se analizarsdn mis --
adelante, pueden producirse alteraciones en el equilibrio que siem--
pre ha de existir entre oferta y demanda, con fuertes perjuicios eco
némicos para las empresas productoras casos en los que se requiere
la existencia de mecanismos oficiales autorreguladores que regulen -

prevengan estas situaciones tal como existen en la Comunidad,

Los canales de distribucién en Ia comercial izac{én de los pro-

ductos congelados, generalmente siguen los siguientes eslabones:

Nivel Empresa armadora.- Las empresas extractivas desembar--
can la mercancla de sus embarcaciones generalmente depositan
dola en los almacenes frigorificos existentes en los puertos.
De aquf y una vez realizadas las operacfones de venta oportu
nas, la mercancfa pasa a manos de los compradores, que normal

mente son mayoristas.

- Nivel Mayorista.- Las ventas de las producciones desembarca-
das por los buques pasan, casi de forma general y total a ma
nos de mayoristas que, bien utilizando sus propios almacenes

frigorificos u otros independientes, se encargan de la --
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distribucidn del producto por todo el pais, mediante la venta

al siguiente eslabon de la cadena comercial: los detallistas.

- Nivel Detallista.- La mercancia almacenada en poder de los -
mayoristas es distribuida, mediante el traslado en camiones
frigorificos a las localidades de consumo, en partidas deter
minadas de las que se hacen cargo los detallistas, quienes,

finalmente, las pondrdn a la venta .al consumidor final.

AGn cuando este sistema de comercializacién de la pesca conge-
lada es el més ampliamente utilizado, en la practica existen ciertas
variantes. Una de estas es la comercializacién directa desde el ar-
mador o productor al detallista o minorista, este canal que no es -
-muy frecuente puede presentarse en aquellas empresas del sector ex-

tractivo que poseen cadmaras de almacén frigorifico propias.

En el caso en que la produccidn no vaya directamente al consu-
midor, sino que antes base por algin proceso industrial de elabora-
cién o fabricacidén, la mercancia puede pasar de la empresa extracti
va directamente al sector industrial o también a dicho sector a tra

vés de los mayoristas.

Como se puede observar, el proceso comercializador de la pesca
congelada y su distribucién hasta el consumidor final, de forma ca-
si generalizada es bastante simple y se cifie al siguiente esquema -

grafico.

SECTOR EXTRACTIVO

l

MAYORISTAS

L
SECTOR INDUSTRIAL

\

DETALLISTAS

4 4

CONSUMIDOR FINAL
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Calidad del producto congelado

El sector pesquero congelador ha dado siempre muestras de gran
preocupacién por la presentacién al consumidor final de un producto
de calidad, consciente de que el factor calidad influirsd decisiva~--
mente en la propia demanda de este tipo de producto y por tanto en

la viabilidad de las propias empresas productoras.

La calidad del producto es el origen de la preocupacién por las
producciones extranjeras que son importadas por Espafia para el con-
sumo de nuestro bafs. En determinadas ocasiones se han permitido en
tradas en el mercado espafiol de broducciones congeladas del exterior
que bor su pésima calidad han producido fuertes perjuicios sobre la
demanda de los broductos congelados vy abortados propiamente por la
flota esbaﬁola, que sin lugar a dudas buede decirse que elabora pes

cados congelados de la m3s alta calidad en el mundo entero.

- Muchos baTses no congelan a bordo de los buques pesqueros sus
producciones, sino que béscan y mantienen el producto en fresco has
ta desembarcarlo en bﬁerto én donde se realiza la congelacidn en --
las industrias de tierra. En general estas broducciones no presentan
la alta calidad del bescado cabtﬁrado y congelado a bordo, y en oca
siones hasta bueden ﬁrésentar mala presencia y baja calidad, lo que
influye negativamente en la cohercfalizacién del pescado congelado

en general,

de "los productos’

En el propésito de presentar un producto de alta calidad en el
mercado, el sector pesquero estd por la adopcién de toda aquella --
normativa referente a la calidad que tienda a un mejoramiento y be-

neficio de la comercializacién de los productos congelados,

En consecuencia el sector extractivo defiende la tipificacién
Y normalizacién de los broduétos, siempre que la misma tienda a me-
jorar y ampliar la comercializacién de la besca congelada. El produc
tores el primer defensor de la calidad de los productos, pues ello

'€percutird indefectiblemente en el futuro de su propia superviven
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cia, Con esta premisa ha de ser abordada toda Reglamentacidn Sanita
ria que pretenda cuidar la calidad y presentacién de la pesca conge
lada. Por tanto, el sector extractivo ha de ser oido a la hora de -
elaborar toda normativa de calidad de aplicacién sobre los productos

congelados.

Actualmente existe en nuestro pafs una legislacién encargada -
de velar por la calidad de los productos pesqueros. El pasado mes -
de agosto de 1984 ha sido publicado en el B.0.E. n°® 201/84 de fecha

22 de agosto, un Real Decreto en donde se recoge la nueva Reglamen-

tacién Técnico-Sanitaria de los establecimientos y productos de la |

pesca y acuicultura con destino al consumo humano. (Ver Anexo 1).

También en 1la actualidad la Comisién Interministerial para la
Ordenacién Alimentaria (C.1.0.A.) trabaja en la preparacidn y publi
cacidn de una reglamentaciéon oficial que recoja la normativa de ca-
1 idad bara las brincibales especies y ﬁroductos beSqueros congela--

dos.

En Ta elaboracion de dichas Normativas de calidad ha interveni_
do activamente el sector pesquero, que no ﬁretende més que se reco-
nozcan y tengan en cuenta a la hora de elaborar ia misma de los con
dicionamientos y particularidades que supone la comercial izacion de
los productos congelados que va por via mis o menos directa al con-

sumidor sin pasar por la industria manipuladora o elaboradora.

Una gran parte de la produccién del sector extractivo se comer
cializa de forma directa de los buques o almacenes frigorificos de
los puertos al mayorista o distribufdor y de estos, tambié&n de for-
ma directa sin manibulacién ninguna, a los detallistas que los ofre
cen directamente al bi]ico en generaf. Este proceso de comerciali-
zacidn directa en la que el producio no es ni manipulado ni‘altera-
do y se mantiene tal y como se ha congelado a bordo de los buques -
hasta 1a mano del consumidor final es la que el sector extractivo -

desea que también se refleje en las Reglamentaciones Sanitarias y -
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Normas de calidad.

El sector extractivo ha reiterado en diversas ocasiones la exis

tencia de la comercializacidn directa en cajas de cartén que se pre
paran en los buques y la comercializacién ''a granel" de las especies
y producciones o espeC|facaCIones congeladas a bordo. En el Anexo 2

se presentan las principales sugerencias que aporta el sector extrac

tivo y otros sectores de la comercializacién de la pesca congelada

a la Administracidn paka su contemplacién e inclusién a la hora de .
elaborar las diferentes Normas de calidad de los productos pesqueros

congelados,

El papel de las Organizaciones de Productores

En el tema de mercados y comercializacién de los productos pes

queros, la Comunidad EconSmica Europea ha desarrollado una amplia y
comﬁleta legislacién que establece su regulacién y funcionamiento;

en este desarrollo sobresale el pabe] que desempeﬁan las Organiza--
ciones de Productores del sector de la pesca, con la adopcidn de me
canismos tendentesﬂa la regulacidn de la oferta, el precio, los --

stocks, la calidad, etc ...

De aqui hasta el momento en que se produzca la adhesién de Espa

fia a la C.E. E,, nuestro pais:ha de ir adaptando al sector pesquero

hacia aquellas estructuras validas vy posutlvas que posea la Comuni-
dad. En este sentido es prioritaria la preparacién del marco legis-
lativo idéneo para que se creen las Organizaciones de Productores -

en Espafia a la mayor brevedad posible,

En relacidn con la adobcién de la normativa necesaria para ga-
rantizar el estado higiénico sanitario y la calidad de los produc--
tos pesqueros, estas Organizaciones de Productores, al igual que en
la CLE.E., tendrdn la facultad de proponer y establecer toda aquella
hormativa de calidad y control que garantice los productos al consu

midor y en defensa de sus intereses sectoriales, ya que entre sus -
fines estan:
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a) Establecimiento de normas sobre pesos, medidas, relacién, =

presentacién, embalajes, redes, artes de pesca, etc,

b) Establecimiento de normas de calidad y control de &stas.

c) Implantacién y desarrollo de mecanismos de comercializacidn

comiin, o que facilite la llevada a cabo por cada uno de sus

miembros.
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7. COMERC 10 EXTERIOR. IMPORTACIONES Y EXPORTACIONES

7.1. Condicionamiento del comercio exterior

La extensidn de las aguas jurisdiccionales hasta las 200 millas,
generalizada a partir del afio 1977, ha sido motivada, fundamentalmen
te, por intereses econémicos de los paises costeros, utilizadndose -
con gran exageracién y en defensa bropia de cada pais argumentos --

proteccionistas de los recursos pesqueros.

Lo que»realménte ha impulsado a los diferentes paises, ya no -
solo a la ampliacién de las aguas jurisdiccionales, sino a la fuer-
te restriccidn de la actividad pesquera de los paises que cuentan -
con una flota de larga distancia y un imbortante mercado pesquero -
ya desarrollado y cultivado, ha sido la egoista pretensién de hacer
se con estos mercados, con el fin de introducir en &1 los productos '
pesqueros que ahora imbiden capturar a las flotas pesqueras de los

paises consumidores.

Espaffa ha sufrido fuertemente dichos cambios en el derecho in-
ternacional del mar y en la actitud de estos ﬁafses costeros, y ello
puede ser realmente observado en la evolucién de los Gltimos afos -
en el comercio exterior de productos pesqueros, cuyos datos son bien

significativos.

El conocimiento de la composicién y evolucidn del comercio ex-
terior referido a importaciones y exportaciones de los diferentes -
productos pesqueros, es esencial para la regulacién y ordenacidn =~-

del mercado interior de dichos productos,

7.2, Evolucién de las importaciones y exportaciones

La importacién y exportacién de los productos de pesca en Espa




fia han sufrido un brusco viraje desde 1977, afio en que se produjo -
una extensién generalizada de las aguas jurisdiccionales a 200 mi--
llas. Ya en el momento de la extensidn, se temfa en Espafa que los

distintos pafses costeros, basindose en argumentos de conservacién

de las especies, iban a tratar de imbu1sar una defleccién del merca
do espafiol, procurando en lo posible dafar a las empresas pesqueras
espafiolas, con objeto de sustituir la ﬁroduccién de &stas por expor

taciones de esos paises costeros a Espafia.

La evoluci6n de las importaciones y exportaciones, tomando =--.
1976, afio anterior a la extensién como afio base, ha sufrido una muy

importante modificacién, confirmando los temores que existfan previa
mente a la extensidn a 200 millas, los siguientes cuadros ilustran

esta evolucién:
IMPORTAC ION<4EXPORTAC I ON
EN TONELADAS

‘ARO IMPORTAC I1ON " (1) ' EXPORTACION " (E) SALDO (1-E)

1976 126,688 164,225 - 37.537
1977 11.363 124,403 - 18,040
1978 182, b6k 137. 45k + 45,010
1979 241,992 149,254 + 92,738
1980 276.021 © 101.623 +174.398
1981 257.523 184.886 + 72.637
1982 320,034 171.435 +148.599
1983 2h9 466 161.250 + 88.216

IMPORTAC{ON-EXPORTAC ION
EN MILES DE .PESETAS

ﬁ@g " IMPORTACION (1) EXPORTACION (E) SALDO (1-E)

1976 9.651.409 : . 10.966.333 - 1.314,924
1977 10.734. 984 10.729.068 + 5.916
1978 17.700.212 13,014,545 . + 4,685,617
1979 26,462,247 18.844,773 + 7.617.474
1980 37.716.479 14.462.562 +23.073.917
1981 h2.645.383 24 436,582 +18.208.801

1982 55,994,065 21,010,771 +34, 983,294
1983 53.493,740 30,474 04 +23.019.699
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La evidencia es aplastante: El saldo importaciones-exportacio
nes es negativo con Espaffa, y ha aumentado entre 3 y 5  veces con

respecto a 1976,

En muchas ocasiones, se ha argumentado que lo que impide veri-
ficar una politica proteccionista son acuerdos de indole comercial,
como son los Convenios del GATT y EFTA., Realmente, dentro de esta -
afirmacién se oculta una intencién de no entrar en el fondo de este
tema, porque debe quedar bien claro que ni el GATT, ni la EFTA, im-
piden la adopcién de medidas encaminadas a las restricciones a la -

importacidn.

Hay que considerar en primer lugar, que se ha producido un cam
bio sustancial en las circunstancias internacionales, el cual es pos
terior a la firma de los mencionados acuerdos, lo que ya pone en te
la de juicio muchos de los articulos contenidos en los mismos; pero
es que, ademds, existen una serie de clausulas, llamadas de salva--
guardia, a las que se puede acoger perfectamente Espafia, para implan
tar aquella ley que mejor le convenga a sus intereses, si es que de
verdad se quiere defender intereses pesqueros de una importancia --
crucial bara ciertas regiones como Galicia o el Pais Vasco, en el -
Norte, haciendo falta Gnica y exclusivamente, una verdadera voluntad

politica de llevar esto a cabo.

La C.E.E. tambidn dispone de mecanismos protectores hacia las
importaciones de terceros paises, ante ciertas especies que pueden
perjudicar la propia produccidn comunitaria. Nos referimos a la --
aplicacidén de impuestos correctores ''prelevements' que para cada -

producto estd en relacidn con el precio de referencia marcado pa-

ra el producto,

‘Comercio exterior referido a las ‘especies congeladas

A continuacién se presentan las cifras de importaciones y ex-
portaciones, referidas a las especies congeladas que estan siendo
consideradas en el presente documento y correspondientes a los Gl-

timos siete afios.




ESPECIES

MERLUZA

FILETE MERLUZA
FILETE BACALAO
POTA

CALAMAR

ESPECIES

MERLUZA

FILETE MERLUZA
FILETE BACALAO
POTA

CALAMAR

setiembre

IMPORTAC I ONES -

43,

1978 1979 1980 1981 1982 1983 1984
30552 45642 L1689 26414 42029 9765 9192
Lha2ko 9175 7100 Lg43 9555 3599 Lo7z0
13 62 L 142 548 3 19
20293 14397  18L66 13950 27091  2095] 33238
8483 12146 15348 10364 10571 10369 2650
"EXPORTAC I ONES
1978 1979 1980 1981 1982 1983 1984
371 .800 16546 2488 3289 2584 5161
728 189 208 83 204 76 89
309 221 147 10 94 ] -
1038 1731 19 528 1461 8738 3988
3187 2684 245 2356 1093 857 1270

NOTA: Los datos correspondientes al afio 1984 abarcan hasta el mes de




8. CONTROL DEL MERCADO DE LOS PRODUCTOS CONGELADOS

8.1, Necesidad de regulacién en el mercado

Entre la gran variedad de especies que la flota espafiola pesca
y comercializa en forma congelada, existen algunas y, dentro de es-

tas a su vez diversas especificaciones o tipos, que alcanzan por su

abundancia, aceptacidn u otros motivos, una importancia superior al

resto,

Sobre estas especies o tipos se suelen producir, segdn la &po-
ca y dependiendo de factores diversos, procesos de inestabilidad en
su comercializacidn, por lo que se hace necesario incidir en el mer
cado con medidas de ordenacién y estabilizacién que tiendan a regu-

larizar la oferta‘y el precio de los productos,

Se ha repetido en muchisimas ocasiones que una de las bazas --
principales que ha de jugar Espaﬁa en la defensa de la actividad de
la flota pesquera y el desarrollo del sector pesquero, se encuentra
en el importante consumo y mercado de productos pesqueros en nuestro
pals. Este mercado es el objetfvo de muchos de los paises desarro--
Ilados, con grandes recursos besqueros que por no ser consumidos --

por ellos desean su i{ntroduccién en el mercado espafiol.

Se hace evidente que una de las primeras preocupaciones de la
Administracidn esbaﬁola ha de dirigirse hacia el establecimiento -
de unas bases de politica pesquera comercial que procure su mejor
utilizacién en las negociaciones bilaterales de'besca con otros --

paises en defensa del propio sector pesquero nacional,

Si bien con el horizonte de la integracién de nuestro pafs a -

las Comunidades europeas, todas las bases de intercambio comercial

entre los paises pertenecientes a la citada Comunidad y Espafia se -

verdn afectados y modificados, existente suficientes razones que --
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aconsejan el determinar, para el perTodo transitorio en que durard

la verdadera integracidn espafiola, unas bases que apoyen suficiente
mente la politica pesquera de nuestro pafs. Por otra parte, de cara
a las negociaciones bilaterales de pesca con otros pafses no comun i
tarios estas bases seguirdn estando en vigor mas alld de nuestra in

tegracién en la C.E.E.

El mercado espafiol viene sufriendo en los Gltimos afos una fuer
te alfuencia de productos pesqueros procedentes de paises extranje-
ros, cuyas cantidades y épocas de importacidn producen serios que--

brantos econémicos a las empresas del sector pesquero nacional.

Las producciones de la flota espafiola han tenido que competir
fuertemente en el mercado interior con producciones procedentes de
flotas de otros baTses extranjeros cuyo sistema econdmico de explo-
tacidén de las unidades de besca difiere enormemente del sistema de

inversién privada que presenta la industria pesquera espafiola.

Se hace bues ind[sbensable adobtar los mecanismos legales y --
oficiales necesarios bara defender la economia propfa y los intere-
ses de la flota nacional, de sus émpresas y buestos de trabajo que
representan.

8.2, Competidores actuales de la flota espafiola

Durante los {ltimos afios y coincidiendo con las restricciones
impuestas a las cabturas de la flota esbaﬁola en sus caladeros habi
tuales, se han incrementado las bresiones de diversos pafses para -
ocupar una posicidn ventajosa en el mercado pesquero espafiol de pro
ductos congelados. Esta situacidn, que en la actualidad se intenta
controlar por el Ministerio de Comercio, ha ocasionado en diferentes
ocasiones graves perjuicios para el sector extractivo nacional, por
la fuerte combetencia a la que se ha tenido que enfrentar en su pro

pio mercado.

Los principales proveedores de nuestro mercado han sido las --

flotas de pafses del Este, sobre todo la flota polaca. Los métodos

que utilizan estos barcos se basan en un claro ''dumping'', en el es-
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tricto sentido de que venden por debajo del costo de produccidn, in

troduciendo una competencia desleal en el propio mercado espafiol.

La opinidn generalizada es que los pafses del Este buscan, a -
través de las ventas de productos pesqueros, la consecucidn de divi
sas Yy, por tanto, no efectldan la explotacidn de sus unidades de --
acuerdo con los cédnones y criterios por los que se rigen las flotas

de los pafses de economfa de 1ibre mercado.

Ante estas circunstancias, es muy dificil competir con estos -
paTses que venden al precio que sea, tal y como ha sucedido el pasa
do afio, y en ocasiones en el presente afio, con la venta de una nota

ble cantidad de pota y calamar procedente de la flota polaca.

Por otra parte, y dado el sistema de abastecimiento en altamar
que estos quuesvtienen, cuentan con la facilidad de introducir su
producto en nuestro mercado con anterioridad a lo que lo pueden ha-
cer tanto las empresas conjuntas como la flota nacional. En conse--
cuencia, se aprovechan de las temporadas de precios mds elevados, -

al mismo tiempo que compiten con nuestra flota en estos caladeros.

Hay que tener en cuenta también que la campafia de pota y cala
mar, desde el descubrimiento de las pesquerlas del Atlantico sudoc-
cidental, interfiere con la de pota y calamar en Estados Unidos. No
serfa ldgico, bor tanto, que invocando una libertad de mercado, se

bermitiéra a estos buques que se aprovechasen de los mejores pre---
cios de nuestro mercado. Con ello estariamos fomentando una flota -

extranjera, en perjuicio de una nacional, que siempre estaria en in
ferioridad de condiciones.

El caso de las ventas a precios 'dumping'' debe ser considerado
muy seriamente, ya que creemos que esta préctia es corriente, toda
vez que estos mercantes siempre venden al precio que sea; precios -

a8 los que nuestrao flota le resulta inviable el operar.
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rol 'y regulacidn del mercado de los productos pesque

ros congelados

Todos los
mos enfocados a

totalmente perj

1lo industrial

ellos desearan.

tendentes a la

del mercado.

8.3.],3P3503‘ba

pais la permisj

Como se apuntaba en el punto 8.1. en determinadas épocas o tem
poradas del afio y para un determinado ndmero de especies congeladas,
existe necesidad de adoptar ciertas medidas de regulacidn para pro-

piciar una comercializacién adecuada de las mismas.

paises, incluidos los comunjtarios, poseen mecanis--
defender la broduccién de la industria propia. Serfa
udicial bara el desarrollo econémico de cualquier --
vidad de situaciones que vayan en contra del desarro

autSctono. Este es el enfoque que ha de darse a la -

implantacidn de mecanismos o sistemas arancelarios, tendentes a igua
lar la competencia entre las broducc?ones nacional y extranjera. --
Hacerlo de otra forma serfa destruir la propia industria y pasar a
debender totalmente de otros hafses, quiénes, una vez desaparecida

la industria nacional, impondrfan las condiciones de mercado que ==

A continuacién se recogen diversas |fneas de accién y medidas

regulacidn y control del proceso comercializador y -

La

a)

congelad

rd ‘el Sptimo control 'y regulacién del mercado

adecuada comercializacién de los productos pesqueros

Os requiere el seguimiento de los siguientes pasos:

Seguimiento periddico y continuado de los factores -
que intervienen de forma directa en la situacién del
mercado, Conocimiento del estado de la oferta y la -
demanda. Conocimiento de cantidad de producto almace

nado.

Seguimiento periddico y continuado de la produccién
realizada o prevista por la flota Congeladora nacio-
nal, considerando las diferentes especies capturadas

y los diversos caladeros donde la flota opera.
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c) Seguimiento periddico y continuado de las estadisti-

cas del Comercio Exterior. Control de las importacig

nes y exportaciones de nuestro mercado. Control de -

los cupos de importacidn que se asignan a las embar-

caciones pertenecientes a Sociedades Conjuntas.

o
P

Concesién de licencias de importacién para aquellas

especies y temporadas en las cuales el mercado inte-

rior no esté suficientemente abastecido por la aporta

cién de la flota nacional y de Sociedades Conjuntas.

e) Susbensién temporal en la concesidn de licencias de
imbortacién bara aquellas especies y temporadas en -
las cuales el mercado nacional se encuentra suficien
temente abastécido bor la aﬁortacién de la produccién
de la flota nacional.

f) lmbosicién de derechos compensatorios variables a la
importacién de determinados productos. Cuando las --
circunstancias del mercado y la situacién de la flota

pesquera nacional asf lo aconsejen.

_ g) lmposfcién de gravdmenes correctores ('prelevements!)
a la Fmbortacién de determinados productos cuando la
situacion del mercado, del sector pesquero y las cir
cunstancias de bilateralizacién con el pafs importa-

dor, asfi lo aconsejen,

8.3.2. Modificaciones necesarias enla normativa arancelaria espafio

la
La implantacidn que se propone de un sistema arancelario
para los productos pesqueros, semejante al existente en los
paises de la C.E.E., con la existencia de mecanismos regula-
dores de las importaciones, con impuestos o ''‘prelevements'' y
un sistema de 'precios de referencia' y ""precios de retirada",
exige la necesidad de una modificacién de la normativa exis-

tente al respecto.
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La propuesta que se recoge en el presente documento, --
respecto a la implantacidn de mecanismos reguladores del mer
cado nacional y de proteccién a la produccién de la flota na
cional en relacién a las diversas especies de pesca congela-
da (merluza, calamar, pota, etc.), requiere, al menos, que -
se establezcan las posiciones estadisticas tarifarias para -
cada uno de los tibos comerciales mas importantes de las es-

pecies mencionadas.

Necesaria ampliacion de las competencias del Fondo de Regula

Cultivos Marirnos (F.R.0.M.)

Considerando que para las especies de pesca congeladas,
también se producen situaciones de alteracion y desequili--~-
brio en el proceso comercializador y mercado, se propone, al
tiemho que se conéidera necesario y justo, la ampliacion de
las competencias y funciones del Fondo de Regulacidn y Orde-
nacién del Mercado de los Productos Pesqueros y Cultivos Ma-
rinos (F.R.0.M.), para que abarque las ayudas de apoyo al sec

tor extractivo congelador.

La gran afluencia al mercado de diversas especies conge
ladas en determinadas &pocas, aconsejan medidas administrati
vas orientadas a regular su comercializacidn: campafias publi
citarias de orientacién al consumo, regulacidén de la oferta
mediante establecimiento de precios de orientacidn, retirada
y referencia, etc. Estas medidas de control, se estima, que

tendrian en el F.R.0.M. su cauce adecuado.
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9. CONTINGENTACION DEL MERCADO DE 'LOS PRODUCTOS CONGELADOS. CUOTAS DE MERCA-

DO 0 CONSUMO EN ESPANA

9.1. Necesidad de fijar contingentaciones en las especies mis sensibles

en el mercado

Como es bien conocido de los principales pafses productores de
dicados a la pesca, el mercado espafiol es uno de los mejores y mas
atractivos debido al alto nivel de consumo de pescado ""per cdpita"

que mantiene.

Es evidente y constatable que las cifras de productos pesque~--
ros importados a Espafia por pafses terceros se han multiplicado en
los Gltimos affos y mds concretamente desde el momento en que la ma-
yoria de los pafses riberefios han aplicado a sus aguas los nuevos -
1imites jurisdiccionales de 200 millas. Desde entonces a Espafia, en
posesién de una importante flota peSquera, se le viene sometiendo -
a una intensa presidn exterior, encaminada a limitar en lo posible
su capacidad extractiva bara, al mismo tiempo, aprovechar al m&ximo

su potencial de mercado y consumo,

Como se ha exbuesto en el capftulo anterior, en muchas ocasio-
nes y en estos Gltimos afios, se estd produciendo una clara competen
cia en el mercado esbaﬁol entre las producciones extranjeras y las
propiamente capturadas por nuestra flota nacional, competencia que
normalmente conlleva importantes quebrantos econémicos para el sec~
tor extractivo espafiol, que se encuentra muchas veces con un merca-
do saturado e incapaz de resolver la produccién nacional a precios

que resultan minimamente remunerativos.

Hay que tener en cuenta que si se abre totalmente la entrada a
los productos pesqueros extranjeros, se produciri,inicialmente, una

baja masiva de los precios con gran perjuicio para la subsistencia
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de las empresas pesqueras espafiolas e iniciativamente con gran bene
ficio para el consumidor. Sin embargo, esta situacidén solamente pro
ducirfa unos beneficios minimos al consumidor, toda vez que estos -
paTses competidores de la industria espafiola, una vez desmantelada

econbmicamente la flota espafiola, impondrian en el mercado sus pro-

ductos y a los precios que consideraran conveniente,

En consecuencia, es de importancia vital el mantener el mercado
en condiciones Optimas para que la flota opere en base a unos pre--
cios de primera venta que hagan rentable la explotacidén de los bu--
ques, lo cual no solo no es contrario a la propia filosofia comuni-
taria, sino que ésta ya ha establecido toda una serie de mecanismos
bdsicos de ordenacién de mercados, tales como precios de retirada,
precios de referencia, tasas compensatorias, etc., etc., encamina--

dos precisamente a tal fin.

Por lo tanto durante el periodo transitorio de adhesién a la -
C.E.E. debe de ex}girse a la Comunidad que el mercado espafiol no se
desequilibre por el mero hecho de la adhesién comunitaria, haciéndo
se necesario la contingentacidn temporal del mercado espafiol hasta
tanto no se negocie un régimen definitivo para cada uno de los pro-
ductos de interés para nuestra flota.

‘Establecimiento de cuotas 'de consumo en las especies principales

De cara a la negociacidn pesquera de adhesidn a la Comunidad -
Econdmica Europea, es del todo con%eniente que por parte de la Admi
nistracién Espafiola se bresente un% estructuracidén y composicion del
mercado naciocnal y se exbonga clarémente su capacidad de absorcidn,
al menos, en relacidon a las princi#ales especies que se consumen en

nuestro pafs.

El establecimiento de unas cuotas de mercado para las principa
les esbecies que se consumen en Espafa, impedirfa posibles satura--
-ciones del mismo, ya que una vez conocidas las abortaciones de la -
propia flota esbaﬁola, s6lo deberian bermitirse importaciones en el
caso de que no se llegara a cubrir el nivel de consumo establecido;

permitiéndose las importaciones hasta que se alcance la citada can-




tidad.

Para el estudio de los niveles de consumo o cutoas de mercado,
bara las principales esbecies congeladas, nos hemos de basar en --
los datos-de aportacidn al mercado y salidas de este, que se han -
dado en los lltimos afios. En el siguiente cabftulo del bresente‘iﬂ
forme se presenta un cilculo detallado de los niveles de consumo -
aparente que se producen en nuestro pais con el fin de analizar la

situacidn de mercado y perspectivas de cara al préximo afio 1985,

Finalmente, es conveniente insistir en la necesidad de que por
parte del Gobierno espafiol en la negociacién para la adhesién a --
las Comunidades Europeas, y en lo que hace referencia al tema del
libre intercambio comercial de los productos pesqueros, se conside.
re los niveles reales de consumo de estos productos congelados en
el mercado espafiol. La contingentacién del mercado nacional de pro
ductos pesqueros congelados, de acuerdo con las pautas que se indi
can en el presente informe, ha de ser incluido como tema de capi--
tal importancia en las negociaciones de integracién de nuestro pafs

en la Comunidad Econémica Europea.




10. REGULACION DEL MERCADO DE PRODUCTOS CONGELADOS DURANTE EL ARO 1985

Con el fin de que no se produzcan irregularidades en la comercia-
lizacidn de algunos productos pesqueros congelados, que puedan incidir
negativamente sobre el sector extractivo o en el de comercializacibn y
manipu}acién de estos productos, mediante los andlisis y estudios per-
tinentes, se pretende alcanzar una ordenacidn racional del mercado de

cara a la préxima temporada de 1985 y siguientes.

Los pasos obligados a seguir pasarian por el establecimiento de -
las cuotas de mercado o de consumo para estos productos que definirfan
la demanda del mercado y por la consideracidn de las ofertas que ven-=
drian dadas por las aportaciones que realice la flota nacional y por -
imbortaciones, en el supuesto de que no se cubra el nivel de abasteci-

miento necesario.

10.1. Estudio sobre comercializacion y mercado de cefaldpodos congela-

"dos “(calamar 'y ‘pota). Previsiones para el afio 1985

’

10.1.1, Establecimiento de la cuota de consumo

Para calcular y establecer el nivel de consumo apa-
rente de pota 'y calamar congelados en nuestro pals, hemos
de basarnos en los datos de aportaciones al mercado reali
zadas, tanto por la flota espafiola como a través de las
importacjiones, asi como en las cifras de salidas o expor
taciones a otros paises. Tales datos, que proceden de =--
fuentes del sector psquerc y de la Administracidn, para
la pota y calamar referidos a los dltimos afios, serfan -

los siguientes:

POTA () 1982 1983 198k
Desembarcos flota nacional .. 11,103 6.480 18.597
Importaciones .......cccomeees  27.091 20,951 33.238 (xx)
Total aportaciones .......... 38.194 27,431 51.835
EXportaciones ...vevevesonsns 1.461 8.738 () 3,988 (xx)
CONSUMO APARENTE ............ 36.733 18.693 47.847

Consumo medio ,;. 34, 424 TM




()¢ Se incluyen datos de pota entera y tubo de

pota

<) Importaciones y exportaciones contabiliza--

das hasta el mes de setiembre de 1984

Parte de las exportaciones (aproximadamente

4000 T™M) de pota se han realizado en el mes
de enero de 1983, y corresponden a descargas
efectuadas por la flota nacional en el mes

de diciembre de 1982

CALAMAR 1982 1983 lggi
Desembarcos flota nacional ... 12,150 23,267 26,343
Importaciones ...........c.... 10,571 10.369 2.650(x)
Total aportaciones ........... 22.721 33.636 28.993
Exportaciones ...vineeuvenenss 1.093 859 1.270(%)
CONSUMO APARENTE ............. 21.628 32.779 27.723

Consumo medio ... 27.377 T™

Importaciones y exportaciones contabilizadas

hasta el mes de setiembre de 1984

Estos datos estadisticos referidos a los Gltimos ~-

tres affos, proporcionan un nivel de consumo que estarfa

en torno a las 34.400 toneladas, en el caso de la pota,

y alrededor de 27.400 toneladas en el del calamar.

Diferenciacidén en el consumo por productos comercia

les, segin el

tamafio de la pota

Dentro del apartado que recoge la cantidad de
las aportaciones de pota al mercado, convendria di-
ferenciar, en lo posible, entre aquella produccién
que se compone de pota ''pequefia’’ para el consumo di
recto -y no valida para la industria manipuladora-
y aquélla otra de mayor tamafio, que se dedica, -en

su totalidad~ a la preparacidn de tubo y anillas -
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de pota. El mercado les confiere un tratamiento co-
mercial diferente, como si de dos productos distin-
tos se tratara. Sobre este particular, se volvers a

incidir en un punto posterior.

10.1.2. Interrelacién en el consumo de pota y calamar

A partir del afio 1983, y como Consecuencia’de] des-
cubrimiento, por parte de la flota nacional, de los cala
deros del Atlantico sudoccidental, donde se vienen efec-
tuando importantes capturas de estos cefaldpodos; se ha
producido un aumento considerable én los desembarcos de

calamar, lo cual ha tenido una incidencia significativa

en nuestro mercado.

Como consecuencia de esta importante afluencia de -
calamar al mercado nacional y de los precios alcanzados
para dicho producto, se ha originado una situacién de =--
solapamiento en nuestro mercado entre la pota y el cala-
mar, con un procesc de clara sustitucién del consumo de
pota por calamar, lo cual se refleja claramente en las -
cifras expuestas, correspondientes al afio 1983. Este pa-
norama se ha mantenido también a lo largo del presente -

afio 1984,

Por tanto, entre la pota de menor tamafio (inferior
a 18 cm) vy el calamar desembarcado, procedente de los -
caladeros del Atléntico sudoccidental -practicamente infe
rior a 18 cm de longitud del manto-, se ha establecido -
un fendmeno de sustitucidén que ha modificado la estructu
ra existente en el mercado y consumo de estos dos produc
tos. Puede afirmarse, sin ninguna duda, que el mercado -
de pota de pequefio tamafic (menor de 18 cm) ha sido susti
tuido, practicamente en su totalidad, por el mercado de

calamar.

En consecuencia, deseamos dejar bien signficado que,

al hablarse del consumo de cefalépodos congelado -hacien




- 56,

do referencia al calamar y a la pota-, deberan distinguir

se tres productos comerciales diferentes, ya que el tra-

tamiento del mercado hacia la pota es completamente dis-
tinto si se habla de pota pequefia (menor de 18 cm), cuyo
consumo se produce entero y directo; o si se trata de po
ta grande (mayor de 18 cm), cuyo consumo se realiza, pre |

via la manipulacidn, en anillas,

Por otra parte, como se explica en el presente pun-
to, existe una fuerte dependencia entre la pota pequefia !
y el calamar, guya comercializacién se realiza en forma
entera, y que el mercado est3 tratdndolas como un (nico ;
producto con dos calidades diferentes. Al presentarse la W

mejor calidad de este producto a un precio bajo -serfa

el caso del calamar-, la otra calidad del producto de ni
vel inferior -la pota- sufre una fuerte restriccién en

su demanda, produciéndose importantes stocks sin salida '

al mercado interior, Esta ha sido la situacién del pre--

sente afio 1984,

10.1.3. Datos estadisticos correspondientes a los dos Gltimos --

afios (1983 y 1984)

a) Capturas realizadas por la flota espafiola durante los

afios 1983 y 1984

Antes de proceder a presentar la previsidn de cap
turas de cara al préximo afio 1985, analizaremos los -
datos correspondientes a las capturas realizadas por

las embarcaciones espafiolas durante los dos dltimos -

afnos,
‘ ANO 1983 ANO 1984
MESES POTA CALAMAR POTA . CALAMAR
ENERO 1202 T™ 750 T™ L1 ™ --
FEBRERO 56 TM - 2763 TM 2413 TM
MARZO ' 486 T™ Lo28 ™ 1340 TM 2896 TM
ABRIL 708 T™ 1491 T™ 2535 TM 3768 TM

MAYO 910 T™ - 1798 T™ 1297 ™




ARO 1983 ARO 1984

POTA CALAMAR POTA CALAMAR

JUNIO 1199 ™M | 1852 T™ 2294 ™
JUL1O 547 T™ 5427 1168 T™
AGOSTO 809 T™ 1245 122 ™
SETIEMBRE 309 T™ 968 315 T™
OCTUBRE 78 T™™ 162 1587 T™
NOV | EMBRE Lo ™ 330 8068 ™
DICIEMBRE 136 T™M 136 2416 ™

TOTAL ... 6480 TM » 18597 26343 TH

Durante los dos afios a que hacemos referencia, y
de forma periddica, el sector extractivo ha ido comu-
nicando a la Administracién las previsiones sobre las

"capturas que la flota nacional realizaria, pudiendo -

manifestar que estas estimaciones han sido muy ajusta

das a la realidad, como posteriormente se ha podido -
comprobar. Por tanto, las predicciones sobre las apor
taciones al mercado por la flota nacional han sido, -
en todo momento, efectuadas con la midxima precisién y

rigor,

Las unidades de la flota congeladora espafiola, -
que han realizado mareas de pota y calamar, han sido
las siguientes:

N©
ANO 1983 CAMPANAS

BUQUES OTB-5 (T.R.B. 250-499,9) 11
BUQUES 0TB-6 (T.R.B. 500-999,9)

BUQUES 0TB-7 (T.R.B. 1000-1999,9) 14
BUQUES 0TB-8 (T.R.B. + 2000) 3




NO

ANO 1984 CAMPANAS
BUQUES 0TB-5 (T.R.B. 250-499 9) ....... 17
BUQUES 0TB-6 (T.R.B. 500-999,9) ....... 15
BUQUES 0TB-7 (T.R.B. 1000-1999,9) ..... 22
BUQUES 0TB-8 (T.R.B. + 2000) .......... .5
TOTAL ... 59

Tamafios comerciales de las capturas de la flota espa-

ﬁo]av'

Analizando la composicién de las capturas reali-
zadas por la flota nacional durante los afios 1983 y -

1984, se obtienen los siguientes tamafos comerciales:

POTA 1983 1984
N° 1 (mayor de 18 cm de manto) .... . 3823 TM 9408 TM
N° 2 (Entre Th y 18 cm) ..... ceeee. 2527 TM 8733 TH
N° 3 (Menor de Th cm) ............. 130 TH 456 TM™
CALAMAR 1983 1984
N° 1 (Entre 23-27 cm de manto) . 23 ™ 50 T
N° 2 (Entre 19-22 cm de manto) 123 TM 134 ™
N° 3 (Entre 15-18 cm de manto) ... 921 TM oli6 TH
N° 4 (Entre 11-14 cm de manto) ... 15787 TM 15911 TM
N° 5 (Entre 7-10 cm de manto) ... 6Lo5 TM 8646 T™
N° 6 (Menor de 7 cm de manto) .. 8 T™ 666 TM

Estadisticas sobre el comercio exterior durante los -

afios 1983 y 1984

Con el fin de obtener y conocer todos los parame
tros que han condicionado la situacién del mercado de
pota y calamar congelados en los dos Gltimos afios, es
conveniente analizar el nivel de las importaciones y
exportaciones que se han producido en dichos afos. --
Los datos han sido tomados de la publicacién oficial

del Ministerio de Economfa, Hacienda y Comercio -Esta




disticas del Comercio Exterior-.

IMPORTAC IONES

ANO 1983

MESES POTA ENTERA TUBO POTA CALAMAR
ENERO 418 T™ 647 T™ 320 TM
FEBRERO 596 TM 22 ™ 292 ™
MARZO 1 ™ - 543 T™
ABRIL 194 T™ 151 T™ 600 T™
MAYO 4793 T™M 181 ™ 694 T™
JUNTO 3058 ™ 9 T™ 2069 TM
JUL10 1377 ™ 60 TM 1363 T™
AGOSTO 2177 ™ 95 TM 647 ™
SET | EMBRE 458 TM Lo T™ 796 T™
OCTUBRE 22 TM 86 ™ 312 ™
NOV | EMBRE 2998 T™ 538 TM . 575 T™
DICIEMBRE C.22146TM 816 TM 2158 T™

TOTAL ... 18306 TM 2645 TM™ 10369 TM™

A\ANO 1984

MESES POTA ENTERA TUBO POTA CALAMAR
ENERO 1456 TM 579 T™ 368 ™
FEBRERO 1854 TM 1137 ™ 383 ™
MARZO 1377 ™ 214 TM 168 T™
ABRIL 1922 T™ 2835 ™ 319 T™
MAYO 1489 T™ 1088 ™ 137 ™
JUNIO 421 T™ 5151 T™ 522 TM
JULIO 1079 T™ 3726 TM™ 187 M
AGOSTO 232 TM 6602 ™ 369 T™
SET IEMBRE 300 T™ 1776 T™ 197 ™
OCTUBRE -- -- --
NOV | EMBRE ° - - -
DIC |EMBRE - o - -

TOTAL ... 10130 TM 23108 ™M 2650 T™M




EXPORTAC IONES

ANO 1983

MESES

POTA ENTERA

TUBO POTA

CALAMAR

ENERO LLoo TM™ 19 ™ -
FEBRERO 2 T™M 702 T™ 28 TM
MARZO 19 ™ 26 T™ —
ABRIL 79 M - -
MAYO 291 T™ 699 TM 52 T™
JUNIO 248 TM -- 21 T™
JUL1O Thly TM™ 16 ™™ -
AGOSTO 335 T™ 15 TM I T™
SETIEMBRE 121 TM L TM™ 10 TM
OCTUBRE 155 TM -- 126 TM |
NOV 1 EMBRE 220 ™ 3 TH 588 M
DICIEMBRE 1206 T™ 34 ™ 31 M

TOTAL ... 7220 T™ 1518 ™ 857 ™™

ARO 1984

MESES " POTA ENTERA TUBO POTA CALAMAR
ENERO 121 ™ 22 T™M 51 ™
FEBRERO 230 T™ 158 TM 228 T™M
MARZO 171 T™ 127 T™ 93 TM
ABRIL 215 TM 116 T™™ 127 T™
MAYO 375 T™ 9L TM™ 123 T™
JUNIO 326 TM 67 TM™ 198 T™
JULIO 1019 T™ 129 T™ 169 T
AGOSTO 455 TM™ 24 ™ 193 ™
SET IEMBRE 324 T™ 15 T™ 88 T™
OCTUBRE - - -
NOV 1EMBRE -- - -
DICIEMBRE - - -

TOTAL ... . . 3236 TM 752 T™ 1270 T™

(%) (%) ()
(%) NOTA: Hasta la fecha, sGlo se dispone de los datos
estadisticos de 1984, hasta el mes de setiem
bre




10.1.4, Previsiones de capturas y desembarcos de la flota nacio-

nal durante el afio 1985

Al igual que en ocasiones anteriores, se puede ela-

borar un estudio -lo mis ajustado posible- sobre las pre

visiones de produccién de la flota nacional, de cara al

proximo afio 1985, para cada una de las especies: pota vy

calamar.

Tal y como se viene demostrando en estos dltimos --
afos, estas estimaciones previas de capturas representan
una informacién muy ajustada de la realidad. Por tanto,
dicha predicciéon nos ha de proporcionar una informacién |

~bastante precisa- de lo qué sucederd en 1985,

Las previsiones de capturas que se presentan han si
do elaboradas a través de una consulta directa a la flo-
ta, la cual se ha mostrado con un interés,semejante al -
del presente afio 1984, si bien con una tendencia ligera
a aumentar el nimero de unidades a faenar en las pesque-

rias de pota y calamar del Atl3htico sudoccidental,

Sin embargo, es conveniente aclarar que, en el su--
puesto de alcanzarse un acuerdo sobre la regulacién del
mercado de estas especies y el qontroi efectivo sobre las
importaciones, se producirfa un sensible aumento en el -
nimero de embarcaciones que dedicarfan su actividad a la
captura de pota y calamar, por lo que el mercado puede -
ser sobradamente abastecido bor las aportaciones de la -

flota nacional,

El siguiente cuadro, nos proporciona los datos sobre
produccién de pota y calamar, que se espera realice la -

flota congeladora espafiola durante el préximo afio:




62.
POTA CALAMAR
— - s
Atléntico sudoccidental ....... 19000 TM 26500 TM |
Atléntico noroeste ........ ... 5000 TM 2600 TM |
Atlantico sudoriental ......... 1500 TM™ -—
TOTAL ... 25500 TH 29100 TM I

Estas cifras de partida pueden ser consideradas como n

minimas, si tenemos en cuenta que, en el momento actual, W

se estédn llevando a cabo negociaciones con los Estados - {

L
‘Unidos de América para la conclusién de un acuerdo pes-- !
[

quero, con grandes posibilidades de alcanzarse, y por el

cual se podrian aumentar nuestros cupos de pesca de pota

y calamar notablemente, en relacién con los dos Gltimos

afios, I

‘Previsiones sobre tamafios comerciales a desembarcar

Atendiendo a la distribucién por tamafios comercia--

les,que se han dado en las capturas de pota y calamar --

realizadas en’los dos Gltimos afios en los diferentes ca-

laderos, cabe esperar para 1985 la siguiente distribucién

por tamafios:

" 'CLASIFICACION TAMARO MANTO ~ TONELADAS %
Num. 1 Mayor 18 cm 16014 62,8
Num, 2 Entre 14 y 18 cm 8874 34,8
Num. 3 Menor de 14 cm 612 2.4

TOTAL ... 25500

CALAMAR

CLLASIFICACION TAMARO MANTO TONELADAS %
Num. 1 Entre: 23-27 cm 58 0,2
Num. 2 Entre 19-22 cm 204 0,7
Num. 3 Entre 15-18 cm 1368 L7
Num. 4 Entre 11-14 cm 18304 62,9
Num. 5 Entre 7-10 cm 8788 30,2
Num., 6 Menor de 7 cm 378 1,3

TOTAL ... 29100
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Como puede apreciarse, el tamafio comercial del cala
mar que se ha dado en las Gltimas capturas de la flota -
congeladora espafiola -y que se espéra para el prdéximo afo
1985-, practicamente no supera los 18 centimetros de lon
gitud del manto. Se trata pues de un producto para su --=
consumo entero y, dada la abundancia de su oferta en el
mercado, ha a]canzédo un nivel de.precios que lo han lle
vado a combetir y sustituir la demanda de pota de tamafios

similares, menor de 18 cm.

Como resultado de estas previsiones de capturas, --
a realizar por la flota espafiola durante el afio 1985, vy
de los tamafios comerciales que se producirén, puede con-
cluirse que, en lo que hace referencia al cefalépodo me-
nor de 18 cm de longitud del manto, habrad tanto oferta -
del producto de mejor calidad (calamar), que producirs -
una recesién dé la demanda en la pota pequeﬁa, cuya sa--

lida comercial serd muy dificil en dichas condiciones.

En cuanto a la bota de mayor tamafio, utilizada por
las industrias de elaboracién de anillas -como se ha in
dicado en el pﬁnto anterior-, se broduciré una oferta --
brocedente de la flota nacional, en torno a las 1600 TM,
lo que se traduce ~desbués de su transformacibn- en unas

5600 TM de tubo de pota.

Basandonos en la experlenCIa obtenida en el desarro
1o de Ias temporadas de pesca referidas a los afios 1983
y 1984, ‘como a la previsidn de las mareas que reali-
zardn los buques durante el préximo afio 1985; para dicho
afio se espera el siguiente ciclo de desembarcos de pota
y calamar, por meses, por parte de la flota congeladora

nacional :
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MESES 1985  POTA CALAMAR
ENERO 41 TM 1500 T™
FEBRERO 1580 TH 300 ™
MARZ0 3255 TM 2596 TM
ABRIL 2779 ™ 4785 T™
MAYO 1989 T™ 1375 ™
JUN10 o 21hh M 2432 TM
JUuL10 . 6030 TM 1237 T™
AGOSTO 1326 TM 130 TM
SETIEMBRE - 1064 TM 355 T™
OCTUBRE 371 TM 1683 T™
NOV IEMBRE 1785 T™ 8555 TM
DICIEMBRE 3136 TM 4152 ™

..TOTAL,...,,.EEE;E;;;; 29100 TM

Las embarcaciones que, en principio, tengan previs-
ta su particibacién en las campafias de pota y calamar du
rante el afio 1985, aunque dependiendo de la situacién --
que atraviese el mercado y de las medidas reguladoras del
mismo que se tomen por Ié Administrécién, lo que pudiera
aumentar de forma significativa la presencia de buques -

espafioles en las pesquerfas, son las siguientes:

ARO 1985 N® CAMPARAS
BUQUES 0TB-5 (T.R.B. 250-499,9) .... 19
BUQUES OTB-6 (T.R.B. 500-999,9) .... 16
BUQUES O0TB-7 (T.R.B. 1000-1999,9) .. 23
BUQUES OTB-8 (T.R.B. + 2000) ....... 5
TOTAL 63

10.1.5. Situacién de abastecimiento del mercado en 1985

Tomando como referencia los datos anteriores, sobre

las cuotas de mercado y las previsiones de aportaciones
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de la flota nacional, para el préximo afio se presenta --

la siguiente situacidén en el mercado:

CUOTA DE APORTACION

MERCADO  FLOTA NACIONAL DLEERENCIA

POTA ........... 30424 TM 25500 TM (-)8924 T™
CALAMAR ........ 27377 TM 29100 TM C(+)1723 T™

A la vista de estos datos, e independientemente de
la interrelacidn o solapamiento que se origine entre am-
bas esbecies, el nivel de abastecimiento del mercado de
pota se cubrirfa con la importacidn de un voldmen de cap
turas en torno a las 8900 TM, mientras que la demanda en
el consumo de calamar estaria atendida por una oferta en

exceso del consumo nacional.

Sin embargo, es necesario realizar una revisidén por
productos comerciales, tal y como los considera el propio

mercado:
a) Calamar

La demanda del mercado sobre esta especie -
se bresenta, de cara al brémeo afio 1985, total-
mente cubierta por las aportaciones previstas de
la flota esbaﬁola; de ahf que, en este caso, no
se haga necesario recurrir a producciones extran

jeras.

Por tanto, la importacidn de calamar conge-

lado quedaria totalmente prohibida.

b) Pota "pequefa'

Como ha sido explicado en un punto anterior,
la comercializacién y consumo de este producto -
estdn intimamente ligados a la produccidn y pre-

sencia en el mercado del caltamar, ya que, si bien
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existe una diferencia en la calidad entre ambas
especies, el mercado se encuentra totalmente so-
lapado y les da tratamiento y consideracién de

una (nica especie con dos calidades diferentes.

En consecuencia, la presencia en el mercado
de una gran abundancia de calamar, sumando a la
cantidad en torno a 9500 TM de pota ''pequefia'’ --
(menor de 18 cm) que aportard al mercado interior
la flota esbaﬁola; garantizard un total abasteci

miento de este producto en el mercado interior.

‘Pota Mgrande!

<

En cuanto a la pota ''grande' (longitud del
manto mayor de 18 cm), cuya utilizacién es préac-
ticaménté total ﬁor la industria de manipulacidn
para su transformacidn en anillas, partiendo pa-
ra ello de tﬁbo de bota, las capturas previstas
por la flota espafiola se cifran en torno a las -
16000 TM, lo que significa unas 5600 TM de tubo

de pota, después de su transformacién.

Considerando las cifras correspondientes al
afio 1983 y asumiendo que ~brécticamente— el cien
bor cien de las imbortaciones realizadas son pa-
ra cubrir las necesidades de la industria de ela
boracidn vy manibulacién de la pota congelada, se
tendria qué las imbortaciones -segln la Estadis
tica Oficial de Comercio Exterior- se han limita
do a 18306 TM de bota entera (6407 T™ transforma
das a tubo de pota), mis 2645 TM de tubo de pota.
En total, resulta en la cantidad de 9052 TM de -
tubo de bota las necesidades de la industria trans

formadora en 1983,

Las cifras correspondientes al afio 1984, su




ponen unas cantidades adquiridas de 23108 TM de
tubo de pota y 10130 TM de pota entera (3545 TM

transformadas & tubo de pota). Asumiendo que to-

da la importacidén ha sido destinada a la indus--

tria manipuladora, se obtiene que sus necesidades

en 1984 han supuesto un total de 26653 TM.

En consecuencia, a partir de los dos dlti--
mos afios se deduce que las necesidades medias de
la industria transformadora se ha situado en tor
no a 17850 TM. Considerando que, de cara al pré-
ximo afio 1985, la flota nacional aportard unas -
16000 TM de bota "'grande'' -equivalentes a unas
5600 TM de tubo de pota-, se deduce que la deéman
da de consumo de este producto se cubriria con

la importacién de una cantidad total de 12250 THM,

10.1.6. Acciones a desarrollar

A la vista del andlisis de los diferentes -
factores que intervienen directamente sobre la -
comercializacidon y el mercado de los cefaldpodos
congelados, asT como de las tendencias que se --
marcan para el préximo afio 1985, se proponen las

siguientes acciones:

1%) Que, por la Administracidn, se convoguen
a las diferentes entidades del sector -
extractivo y comercializador, al objeto
de establecer las pautas gue han de re-:
gir el mercado de la pota y el calamar

congelado durante el afo 1985,

a .
27) Que se contingente el mercado de pota vy
calamar, tomando como referencia la me-

jor estimacidn posible de la cuota de -

mercado o consumo resultante de los da-

tos estadisticos correspondientes a los

dltimos aRos.




Que se consideren los siguientes -
] ‘
puntos de interés en la regulacién del

mercado de estos cefaldpodos congelados:

a) En lo que hace referencia a la
pota, es necesario diferenciar
dos productos comerciales dis--
tintos, ya que el mercado les -
confiere un tratamiento diferen
te: la pota ''pequefia'’ tiene un
destino comercial distinto al -

de la pota ‘''grande'’.

b) Existe una fuerte incidencia en
tre el consumo de pota '‘pequefia’
y el de calamar. El tratamiento
del mercado hacia estas dos es-
pecies es por igual, como si se
tratase de un solo producto co-
mercial y dos calidades diferen
tes. Debido a ello y a la gran
oferta de calamar, la pota ''pe-
quefia'’ tiene poca salida en nues
tro mercado. Esta situacidn se

ha dado en‘]os dos dltimos afos.

¢) De cara a la situacién del mer-
cado en 1985, hay que dejar cons
tancia de que una regulacién de
la oferta, dependiendo de la apor
tacién de la flota nacional y de
un justo control de las importa
ciones, produciria un sensible
aumento en el ndmero de barcos
que dedicarian su actividad a -
la captura de pota y calamar, -
por 1o que el mercado puede ser
sobradamente abastecido por las
abortaciones de la flota espafio

la.




69.

a . .
37) Que se considere, en primer lugar, la -
aportacién de la flota nacional para -- ﬁ

cubrir- el nivel de consumo establecido.

4) Que se controlen las importaciones, tan }W
to en cantidad como on el tipo de pro-- ;
ducto que realmente demanda el mercado, -
concediendo las licencias de importacidn ‘

|
necesarias para completar la cuota de - ‘L
“
\

i
mercado en aquellos productos que no se I
aporten por la flota espafiola.

Se proponen las siguientes lineas

‘s L. !
de accién para la regulacidn del merca- |
{

do en 1985:

‘Calamar: demanda cubierta por la - “
aportacién de la flota nacional. - |
Por tanto, cierre total de las im-

portaciones. I

producto por la flota espafiola, su

mada a la abundancia en el mercado

de calamar entero, garantizardn un

total abastecimiento de este pro--

ducto en el mercado. Por tanto, se
propone el control total de las im

portaciones.

‘Tubo de pota: considerando las ne-

cesidades de este producto y la --
abortacién que realizard la flota
nacional, se ha de controlar perio
dicamente las necesidades del mer-
cado y las posibles importaciones

a realizar.
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Para las partidas que se autoricen impor
tar, ha de ser impuesto un arancel seme
jante a los existentes en los paises de
la C.E.E., cuando &stos existen. En otro
caso, se ha de establecer un precio de
referencia vy la imposicién de gravame--
nes arancelarios correctores a que hu=-

biese lugar.

A pesar de que los paises comunita
rios no poseen una estructura de flota
congeladora de pesca a grandes distan--
cias -como la espafiola-, la C.E.E, ha -
implantado en diversas ocasiones contin
gentaciones sobre productos congelados,
cerrando las importaciones y establecien
do precios de referencia y derechos com
pensatorids en defensa de las produccio
nes de la proﬁﬁa Comunidad Eurdpeaa En
Espaﬁa -donde se posee una composicién
de flota congeladora mucho mas importan
te que Ta C.E.E. y con un sistema de co
mercializacidn propio y caracteristico
se ha de proporcionar por el Gobierno,

y negociar ante la adhesidn a la C.E.E.,
la existencia de los mecanismos protec-
tores y reguladores necesarios,en defen

sa de la produccidn nacional.

Que se lleven a cabo reuniones periddi-
cas de seguimiento, con el fin de anali
zar el grado de realizacién de las pre-
visiones y pautas preacordadas; y, en -

caso necesario, revisar las mismas.




Previsiones para el afoc 1985

Con el fin de considerar posibles medidas de control y regu
lacién en el mercado nacional de la merluza congelada, conviene
establecer previamente diversos pardmetros que intervienen de --

forma determinante en la composicién del mismo.

La metodologia a ablicar en este caso es igual que para los
cefaldpodos. Se calcularfa en primér lugar la cuota que absorbe
el mercado o cuota de consumo abarente, a continuacidn se fija=-
rfan las previsiones de aportacidn bor la flota nacional; reali-
zéndo por dltimo las observaciones sobre necesidades de obtener

otras fuentes de abastecimiento al mercado.

Dado que de la merluza se aportan, principalmente,
dos productos al mercado con aceptacién y consumo dife--
rente, convendria diferenciar en los calculos, el filete

de merluza de la merluza entera.

A continuacidn se exponen los datos correspondien--

tes a los dltimos afos:

a) Consumo aparente de merluza entera congelada

© 1978 1979 1980 1981 1982 1983

DESEMBARCOS FLOTA

NAC [ONAL 76177 66859 61473 92314 73358 60818
IMPORTAC IONES 30552 h5eh2 41689 26Lihk L2029 9765
TOTAL APORTACIONES 106729 112501 103162 118728 115387 70583
EXPORTAC I ONES 371 800 1646 2488 3289 2584

CONSUMO APARENTE 106358 111701 101516 116240 112098 67999

CONSUMO MEDI10: 102652 TONS
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1978 1979 1980 1981 1982 1983

DESEMBARCOS TLOTA ‘

NAC | ONAL 15023 2244y 18827 32604 41623 27537

IMPORTAC | ONES Lako 9175 7100 4943 9555 3599 ‘Q
TOTAL APORTACIONES 19263 31616 25927 37547 51178 31136 |
EXPORTACJONES 728 189 208 83 204 76 f

CONSUMO APARENTE 18535 31427 25719 3746L4 50947 31060 |

CONSUMO MEDIO: 3253CG TONS

Por tanto, se deduce que los consumos aparentes me-
dios se situarfan en 102.600 toneladas para la merluza -
congelada y en 32,500 toneladas en el caso del filete de

merluza.

10.2.2. Previsiones de capturas de la flota espafiola

Siempre resulta dificil realizar una previ-
sion de capturas para toda una temporada o afio de pesca,
ya que la participacién de la flota en las capturas de

una determinada especie y pesquerfia, depende de varios

'factores, los cuales pueden variar y, al mismo tiempo,
hacer cambiar la planificacién realizada "a priori', En
base a la experiencia de afios anteriores se podria esti
mar la produccidon de la flota nacional para el afio 1985

en los siguientes niveles:

Merluza congelada entera: 71.988 toneladas

Filete merluza congelado: . 30.112 toneladas

Total ... 102,100 toneladas

10.2.3, Situacidn de abastecimiento del mercado

Teniendo en cuenta los anteriores datos sobre cuo-

ta del mercado y previsiones de‘capturas de la flota na




cional, de cara al préximo afio 1985 se produciria iz si

guiente situacién de mercado:

Merluza entera:
Cuota mercado «.....oveneee.. 102,652 toneladas
Aportacidn flota nacional ... 71.988 toneladas

Resto para cubrir consumo .. 30,664 toneladas

Filete de merluza:

Cuota mercado ....eveoeeese.. 32.530 toneladas

Aportacién flota nacional ... -30.112 toneladas
Resto para cubrir consumo ... 2.418 toneladas

Por tanto, se producirfa en el mercado nacional --
una demanda en merluza entera congelada de unas 30 mi!
toneladas. Pudiendo considerarse totalmente abastecido
las necesidades del mercado en cuanto a filete de merlu
za, ya que aunque la cuota media establecida sea figera
mente superior a la aportacidn de nuestra flota, elioc -
se debe brincibalmente a la elevada produccion de este
producto que se aborté en el afio 1982, que eleva la me-
dia de forma excesiva, ya-que en el resto de los afics -

r

el nivel de consumo se mantuvo en niveles muy inferio--

res.

Antes de proceder a establecer los niveles de impor]

tacién necesarios para cubrir la demanda en el mercado,

za congelada se ve afectada por la importacién de ciros

productos sustitutivos en el mercado que interaccionan

Y

frontalmente con los intereses de la produccidn nacion
'Hacemos referencia a las importaciones de merluza
y refrigerada y filetes de bacalao fresco, cuyas canti

dades vienen aumentando de forma importante en los dlti

mos afios.

Por otra parte es propio sefialar que la importacion
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necesaria para cubrir el consumo establecido, ha de ser,
en primer lugar reservada a las empresas y buques perte

necientes a Sociedades Conjuntas.

En ningln momento las importaciones totales de mer
luza congelada han de sobrepasar durante el afo 1985, -

la cantidad de 32.000 toneladas.




ANEXO 1

'REAL 'DECRETO POR EL QUE SE APRUEBA LA REGLAMENTACION TECNICO
SANITARIA DE LOS ESTABLEC IMIENTOS Y PRODUCTOS DE LA
PESCA Y ACUICULTURA CON DESTINO AL CONSUMO HUMANO




22 agosto 1984 ' BOE.—Num.

I. Désp@&%éa'imws eenerales T

T X . o h T e . " ‘
. - . \‘\

T e T R i

Esta obligacién no alcsnza & a uellas condiciones técnicas
del articulo 6.°, 8, qus por su dificil incorporacion a las ins. .

- talaciones en activo sélo sersn exigibles a las indusirias v !
bugues cuys Instalaci6n o construccidn se efeciiie & partir de .
la fechs de entrada en vigor del presente Real Decreto, :

Segunda.—E] articulo 22 de la Beglamentacién Técnico-Sani-
faria no sera exigible hasts lag fechas de entrads en vigor que
fijan las disposiciones transitorias del BReal Decrsto 2058/ 1882,
de 12 de egosto, por el que se aprusba ls norma gensral de
etiquetado, presentacién y publicidad de los producios alimen-
ticios envasados. .

Tercera.—Hasta las fechas mencionadas em l& disposician I
transitoria segunda estars vigente el articulo 20 {etiquetado v :
rctulacion) de lg Reglamentacién Técnico-Sanitaria de los Pro- i
ductos de la Pesca con Destino al Consumo Humano, aprobada
por el Real Decreto 1521/1977, de 3 de mayo.

Cuarta.—Se concede un plazo de tres meses, a partir de la
publicacién en el <Boletin Oficial del Estado- del presenie Heal
Decreto, que contiene la lista positiva de aditivos autorizados.
para que todos los productos envasados comprendidos en esta
Reglamentacion que utilicen este tipe de susiancias adapten su
stiguetado al contenido de la mencionada lista.

* DISPOSICIONES FINALES

Primera.—Queda derogado el Real Decreto 1321/1877, de 3 de
mayo. por el que se aprueba la Reglameniarion Técnico Sani.
taria de los Productos de la Pesca con Destino al Consumo Hu-
mano, y cuantas disposiciones de igual o inferior rango en lo
que se opongan g lo dispuesto en el presente Real Decroto a
partir de su entrada en vigor, salvo lo estipulado en la dispo-
sicién transitoria tercera.

Segunda.—Qusdan autorizados los Ministerios competentss
bara que previo informe preceptivo de la Comisién Intermin;s-
terial para la Ordepacion Alimentaria, pucdan diciar las dispo-
siciones necesarias para completar, desaricliar ¥ mejor curupir
lo dispuisto en la adjunta Heglamentacion Técnico-Saritaria.

Dadc en Palmma de Mallorea a 1 de agosic de 1984,
JUARN CARLOS R
El Ministyo de 'a Fresidencia.

JAVIER MOSCOSO DEL FEADO Y MUROZ

BEGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA DE 103 ESTaBivT.
CIMIENTOS Y PRODUCTOS DE LA PESC4 Y ACUTCTULTURA
CON DESTING AL CONSUMO HUMAND

TITULC PRELIMINAR

FS!DENCIA DEL COB!ERNO AMBITO DE APLICACION

, Articulo 1.° La presente Reglamentacién tiene por ohjato
definir, a efectos legales, lo que se entiende por productus de
- . la pesca vy fijar las normas de manipulacién, elaboracion, con-
0 REAL DECRETO 1521/1984. de 1 de agosto, por el servaciém, circulacién y comercializacién de los mismos y, en
que se corueba la Reglamentacion Técnico-Sanita- ganeral, su ordenacién juridica.
1o de los Establacimientos ¥y Productos ds lo Pesca Esta Reglamentacién obliga & los establecimientos de mani-
Y. Acuiculiura con Destino gl Consumo Humano. pulacién, elaboracién, conservacién, transformacion, almacana-
Reslam . . o miento, comercializacién y transporte {terresire, aéreo, mari-
5 <D:n_facnén Técnico-Sanitaria de los Productos de la timo v fluvial) de productos de ia pesca. Igualmenie obliga a
152]/15““0 al Consumo Humano, aprobads por Real | log Importadores de estos productos.
A 1977. de 3 de mayo, precisa una modificacién v Se consideraran manipuladores a indusiriales de productos
it as exigencias actuales del mercado, . de la pesca a aquellgs personas naturales o juridicas que, en
ud, previo Informa preceptivo de ls Comisidén In- use de las autorizaciones concedidas por fos Organismoe oficia-
8ra la Ordenacién Allmentarls, a propuests de | les competentes, dediquen su actividad a la obtencién, mani-
conomia y Haciends, Indusiria ¥y Energia, | pulacisn, conservacion, elaboraciom, transformacién, coms
L y Alimentz;cxén y fSe..nldad y Consumeo, y lizaclén v circulacién de los productos definides en log sriicu-
; ;‘acxén del Consejo de Ministros en su reunién los 2.9, 3% y 4° do In presenis . Reglamentacion, tantc a bordo
 9B0sto de 4gag, .. o ) de un barco como en tierra.

DIsponGo. . .. = 7 ' . TITULO PRIMERO =
ﬁﬁanico-~39 @prueba la adjunta Reglamentacién Téc- . . o0 . DEFINICIONES

de log Establecimientos
S ¥ Productos de ia Pesca
UIa con Desting al Consumo Humanoao. :

=

“Art. 2° Productos reguludos por esia Heglamentacién,

DISPOSICIONES TRANSITORIAS A 1. Productos de la pesca—Sa entiende por productos de i
~las reformas ) besca todas y cada una de las especles comasstibles de pesca-
Tas'n{e Ormas ¥ adaptaciones de instalaciones de- dos, mariscos y cefalépodos, marinos ¢ de a dizlce, entsrcs.

r*xleYaS eXigencias incorporadas a esta Fegla- { fraccionados o cualquier parie ds los mismos

2ACIon cou las vigentes hasts la aprobacién L1 Pescados.—Animales comestibles, marinos o de agua dul-

52:055‘.{;'\“ llevadas a cabo en el plazo de veinticua- €8, cuyos nombres vernaculares oficiales 5 cientificos figuran
Decral; desds la fecha de entrada en vigor del en el punto 3.12.02 del capitule XJII del Cé:ﬁgq Alirnenst irin
£ta. ! Espaiiol, Los Departamentos competentes, previo informe favo.
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o la Comisién Interministerial para la Ordenacién Ali-

- podran efectuar las modificaciones pertinentes a las
; s especificas anteriores.

Animales vertebrados de sangre fria: Pisces,

hrang ciclostomos.

1 pamiferos. . o
. Animales invertebrados y anfibios batracios.

Mariscos.——{\.nimales invertebrados, comestibles, marinos
saua dulce {crustaceos, moluscos no cetatlopodos y equi-
"5,‘ cuyos nombres vernaculares y cientificos figuran
puntlo 913.02 del capitulo XIII del Cédigo Alimentario
L.os Departamentos competentes, previo informe favo-
s la Comusion Interministerial para la Ordenacion Ali-
. podran efectuar las modificaciones pertinentes & las
naciones especiiicas anteriores. e e et
Cofalopodos (xifonopodos) .—Animales invertebrados, co-
4+ manpos 0 de agua dulce, cuyos nombres vernacu-
cientificos figuran en el punto 3.13.02 del capitulo X1
120 Alimentario Espanol. Los Departamenlos compe-
revio informe [avorable de la Comisién Interministerial
Ordenacion Alimentaria, podran efectuar las modifi-
pertinentes a las denominaciones especificag - ante-

nd y

_ductos de acuiculitura.—Se entiende por productos de
s los procedentes del cultivo de especies de pescados
g3, viveros y aguas continentales. - S

A

a

Formas de presentacion, conservacion y comerciali-
¢ los productos de la pesca y acuicultura. - - ey

ductos frescos.—Son aquellos que no han sido some-
ds su caplura & ningun proceso de conservacion. No
cre proceso conservador @l desangrado, descabezado,
nila edicion preventiva del hielo, con o sin sal, o
imiento en reirigeracion. Para la prevencion de la
. o5 fos crustaceos, se podran utilizar los aditivos
1ios autorizados por la Subsecretaria de Sanidad y
previo informe favorable de la Comision Interminis-
ra la Ordenacion Alimentaria.
ido ‘sometidus a la accion del {rio hasta conseguir
<6 de la temperatura en el centro del producto de
o lo especiiicado en el punto 3 del articulo 12 dea
mento, en un tiempo maximo de . ocho horas, con
de los tratados por salmuera. Dentro de este pro-
iefine como «ultracongelados aquel que, procediendo
«extrar especificada en el articulo 23, punto 8, pase
te la.zona de cristalizacion maxima, de modo que
un periodo de tiempo inferior a dos horas que en
del producto la temperatura baje de 0° & —5°C,
oductos asi congelados se mantendran en las instala-
congelacion hasta conseguir su estabilizacion tér-
amaras de conservacion se mantendrédn a tempera-
. puranticen dicha estabilizacién y en ellas queda
practica de la congelacion. o )
ctos: verdes o saipresados y salados.—Son los some-
accion de la sal comun, en forma sélida o en sal-

clos 2n salazén.—Son los sometidos a la accién pro-
e ln sal comun, en forma sélida o en salmuers,
0 no de otros condimentos o especias. .
ctos ahumados.—Son aquellos que, previamente sa-
son sometidos a la accién del humo de madera @
imisntos autorizados. T - s
clos desecados.—Son agquelios sometidos a la accion
©0 0 8 cualquier otro procedimiento autorizado hasta
un erado de humedad inferior al 15 por 1i00.
clos seco-salados.—Son los sometidos a la accion de
¥ del aire seco hasta conseguir un grado de hu-
berior al 50 por 100. v om0 e
tos cocidos.—Son los que han sido conveniente-
dos & 'la accion del vapor del agua o del agua en
cualquier otro sistema autorizado, sola o con adi-
?mun, condimentos; especias y aditivos alimenta-
mDSfDOr la Subsecrotaria de Sanidad y Consumo,
¢ favorable de la Comisién- Interministerial para
t Alimentaria. N i [ .
1d:lrarse semiconservas los productos definidos en
8.'a efectos de esta Reglamentacion se esta-

;gigp?:éonzadas. se han eqtapilizado mediante un
< 0 para un tiempo limitado y se mantienen
e l:irmeables al agua a presién normal.
Tancios .anservg.f—Son los‘ que, con O sm.adlclén
. gxmelmmag ‘autonzadas, se han introdu-
cerrados herméticamente y han sido tratados

g L
gUre sy conservacion como producto no pere-

e SebDIEZ_ados.*Son los que han sido son}etidos
s del Esflgce, que consiste en la separacién de
on o fP cducto considerado, siguiendo criterios

in. de obtener productos comerciales. Los

eni ; i
#0idos tendran siempre una forma anatémica

uctos congelados —Son aquellos gque, en estado fres- -

105 en’ semiconserva.—Aunqgue en sentido general -

8 equellos que, con o sin adicién de otras sustan-

por procedimientos fisicos apropiados, de tal for- .

12. Productos trocsados.—Son los que han sido somstidos a
{a operacion de troceado, gte consiste en la obtenciéon de pie-
zas u partir del producto considerado o de sus desp:eces, 8i-
guiendou criterios convencionales. . . .

CEn todo caso las piezas tendran una estructura anatOmica
identificable. o e B

. 13. Productos picados.—Son fos que han sido sometidos a la
operacion de picado, que cousisie en ia obtencion de pequefios
trozos & partir del producto considerado o de sus despieces
o trozos mayores. En todo caso, estos pequefios trozuos tendran
uny estructura tisular tipica. .- o N ;

14. Productos en pasta.—Son los que han sido sometidos -a
una operacion de trituraciéon de una o varias especies de pro-
ductos de la pesca o de sus despieces o trozus. PR

15. Productos deshidravados o liofilizados.—Son aquellos pro-
ductos enteros o fraccionados a los que se ha reducido su con-
tenidu en agua hasta el 5 por 100 como maximo por la accion
ds metodos autorizados, debiendo ser envasados al vacio o con
gas inerte. . . L PP
' 16. Embutido . de productos de la pesca.—Es el esmbutido
eluboradc a partir del pescado sin piel, conservando la estruc-
tura tisular del mismo. - o e T

..17. Bloque de productos de la pesca prensado.—Es el ela-
boradc a partir de filetes o migas de pescado sin piel, pren-
sadc de tal manera gue no.presente grietas ni huecos intersti-
ciales; las superficies scrdn homogéneas y lisas; lag aristas,
bien marcadas. - . .

_ Art. 4° Partes de los productos de la pesca, | o

1. Alas o aletas.—Son los apéndices carnosos situados en
\a linea media o.en los bordes laterales del cuerpo de los cefa-
lopodos, decapodos y elasmobranquios. . )

2. Bocas o patas.—Son los apéndices locomotores, tenazas O
pinzas de los crustaceos.

3. Rejos o patas.—Son los tentaculos de los cefalopodos.

4. Cabeza.—Es la parte anterior del cuerpo de los pescados
seccionudos a nivel del hueso occipital. y primeras vertebrus
cervicales. - L

5. Carne o vianda —Son las partes blandas de los molus-
cos bivalvos y gasteropodos. - B ive : ~

6. Colas.—En el caso de los peces, son los productos obte-
nidos por cortes perpendiculares a la columna vertebral en la
pcrciorn. caudo-distal del cuerpo. {ran siempre con la seccion
correspondiente de espina dorsal. . -

En el caso de los crustaceos es el abodmen o pleon, obtenido
por separacion del cefalotorax del animal entero. -

7. Anillas y coronas.—Son ios cortes perpendiculares efec-
tuados en el manto de los cefaldpodos. . - .

8 Falda o ventresca, alas o collares.—Son las masas muscu-

" lares que delimitan la cavidad abdominal de los peces.

9. Filetes.—Son las masas musculares de los peces, de di-
mensiones irregulares y formas tipicas, que se separan del
cuerpo mediante cortes paralelos a la espina dorsal. )

10. Huevas.—Son las masas ovaricas de las hembras de los
peces recubiertas de colema, con oviductos y parte del uiero.

11, Huevos.—Son los gametos sin fecundar obtenidos de las

hembras de peces y crustaceos. . . L .
12. Lomos.—Son las masas musculares de la porcién dorsal

* de los peces. o S ) L.
13. Rodajas.—Son los productos obtenidos por cortes planos

" de diferentes espesores, perpendiculares o transversales a la

columna vertebral. R . .
‘fran siempre provistos de la correspondiznte seccién de la
espina dorszl. En los cefaléopodos (decapodos), las rndajas pue-

“den ir acompanadas de la parte correspondientes de los ten-
taculos. P : B B :

*  .14. Tubos, vainas o planchas.—Son’ ‘sl manto o cuerpo de
los cefalopodos decapodos, desprovistos de alas, patas, cabeza
y visceras:' podra ir seccionada le porci6én distal de la vaina.

* 15, Migas.—Se entiende por migas - las porciones pequenas

_que conservan la estructura tisular muscular de los productos

de la pesca. . cAe e -
16. ' Cocochas.— Son las masas musculares. recubiertas con
spiel y mucosa. situadus entre las dos

- inferior de los peces. ~ ~ SR

ur - . ‘: e wade Ryt v A

"Art. 5.°  Establecimientos regulados por esta Reglamentacion.
- 1. Lonja besqueré —Centro de contratacida, manipulacién y
' comercializacion en primera venta del pescado. . L
2. Salas de preparacion de productos de la pesca fresca.—
Instalaciones industriales en tierra dedicadas a la clasificacidn,
despiece. troceado, fileteado y en'vasado de pescado fresco para
la venta. ‘ A
. 3. Salas de preparacion de productos de la pesca congelgda.
Instalacionet industriales dedicadas a la clasificacion, despiece,
troceado, fileteado y envasado de pescado congelado para la
venta. Podra elaborar asimismo aglomerados y prensados de
dichos productos. o )

4. Ce*firea.—Es la estacion en comunicacién con. el mar ©
alimentada con las aguas del mismo, dedicada al mantenimien-
to de crustdceos vivos con fines de regulacién comercial.

5. Estacién depuradora‘—-Estab!ecimiento dotado -de ' las ins-

talaciones necesarias para conseguir la eliminacidén en los mo--

luscos vivos de los gérmenes patogenos para el consumo hu-

‘mano inmediatamente antes de su envasado en el mismao centro.

ramas de la\_mand(bula}
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mersion en agus corriente y limpia,

tallistas.
produrtOS de ia pesca,

accién del frio.
mas adecuados de congelacién.
11, Establecimientos de venta de productos de la

pesca.

nidos en el articulo 3.°, nimeros 3, 4 v 7.

_accién de la sal y el humo.
14. Industrias

y 10 del articulo 3.°

TITULD 11

CARACTERISTICAS Y CONDICIONES GENERALES DE LOS
E INDUSTRIAS

blica.
Con este fin, los barcos e industrias elaboradoras

gencias: .
1 Los edificios v locales ldeberén ser apropiados

adas, seran de dimensiones suficientes con accesos

0 contam
frada de insectos, aves, roedores u otros animales.

Los pavimentos de Ias zonas de trabajo donde

é;zlls empleados en su limpieza. Seran féciles de

tan la evacuacién de las aguas.

retroceso de olores v entrada de roedores,

°n toda su altura de material o pintura que

U8 puedan anidar insectos o roedores.

"2a v siempre estaran en condiciones tales qus no
Posibles contaminaciones a los productos.

(}gféﬁn entre suelos v paredes y entre éstas y techos serdn
: As para facilitar su limpieza en las Instalaciones de

R Conistruccién,

Lgs ‘;ie la pesca.

g. Centiro de llmpieza y manipulacién de cangrejos.—Insta-
jaciones de limpieza y depuracién de cangrejos mediante in-

7. Cocedero de productos de la pesca.—Instalacién indus-
jrial dedicada al tratamiento por ebullicién o al vapor de agua,
¢ cualquier otro sistema autorizado, de los productos de la
esca para suministros a las industrias transformadoras, esta-
plecimientos de consumo colectivo, mercados centrales y de-

g. Mercados centrales.—Son los centros de concentracién y
manipulacion . para comercializacién y venta al por mayor de

9. Almacenes frigorificos.—Instalaciones dedicadas al man-
tenimiento vy conservacién de los productos de la pesca por la

10. Plantas de congelacién.—Instalaciones que poseen siste-

jocales debidamente acondicionados destinados a la manipu-
lacién, comercializacion y venta al detall de productos de la

12, Industrias de salado y salazén.—Instalaciones industria-
es dedicadas al tratamiento de los productos de la pesca defi-

- '13. Industrias de ahumados.—Instalaciones {ndustriales de-
dicadas 'al tratamiento de los productos de la pesca por I

de semiconservas y conservas.—Estableci-
mientos industriales dotados de las instalaciones precisas para
la elaboracién de los productos definidos en los apartados 9

15. Viveros y piscifactorfas.—Instalacior{es dedicadas al cui-
ivo y/0 recria de pescados y mariscos marinos y continentales.

Art. 6.° Las instalaciones industriales de todos los
cimientos incluidas en esta Reglamentacidn, deberan -ajustarse
& un disefio o esquema, que garantice el adecuado tratamiento
técnico e higiénico sanitario de las materias primas,
productos y subproductos y que facilite una correcta aplicacién
de las distintas practicas de fabricacién en aras de la salu

ctos pesqueros, cumplirdn obligatoriamente las siguientes

& que se destinan, con emplazamientos y orientaciones ade-

Plios v situados a conveniente distancia de cualquier causa
sucledad, contaminacién e insalubridad y separados rigu-
samente de viviendas o locales donde pernocte o haga sus 12. En las industrias incluidas en esta Reglamentacién. en
midas cualquier persona. Los edificlos v zonas circundantes
! propia empresa se mantendrén exentos de olores desagra-
les, de humo, de polvo o de otros elementos contaminantes.
Tanto los barcos como las industrias estarén bien construi-
¥ en su construccién o reparacién se empléardn materiales
neos vy en ningun caso susceptibles de originar intoxicacie-
inaciones, serdn de facil limpieza y se evitard la

: Manipulen, slaboren, envasen y almacenen productos de
sca, asi como sus residuos, estardn construidos con ma-
%5 no absorbentes, resistentés y no atacables por acidos 14. Las industrias contardn con medios e instalaciones ade-

rén una inclinacién suficiente hacia los sumideros que

5 desagides serdn de tamano adecuado, o provistos de re-
metalicas, cierres hidraulicos y/o salvaguardas, para evi-

SLOS paramentos verticales de las zonas de trabajo ten-
Uperficies lisas, no absorhentes, de color claro y reves-

£vado sin deterloro. CarecerAn de cavidades interiores en

mr:s cubiertas o techns estarén construldos de forma que
Ulen polve ni vapores de condensacién, serdn de facil

B las salag de manipulacién y elaboracién de las im-
‘débiﬁg& las puertas de acceso a los productos de la
Wnsisten ser de anchura suficiente, de buena construc-
Erin ncia y provistas de retorno automético. Se Prohf-

. nencia de_puertas abiertas en las distintas unida-

exista manipulacién, elaboracién y envasado ds los

clda%nmacmn natural o artificial serd la aproplada &
: del local. Se prestara especial atencién a la ven-

tilacién de los lugares y méquinas que emitan calor, vapor
y humos desagradables. )

El aire circulara de las zonas més higiénicas a las menos
higiénicas. s

Las aberturas y ventanas o huecos practicables para ven-
tilacién de los locales deberan estar dotados de rejillas de
malle adecuada para evitar el paso de insectos, aves y roe-
dores. .

En Jos barcos, se utilizaran los sistemas adecuados al efecto.

7. La iluminacion natural o artificial mantendrd para las
distintas dependencias u operaciones los siguientes minimos:

Locales de almacenamiento y pasillos ... ... .. .. . 50 LUX

Locales de trabajo que exijan ligera atencién, salas de
méaquinas, etC. ... ... ... L e Ll e L e see od e 100 LUX

‘ Zonas de trabajo que exijan gran atencién o particu- .

larmente peligrosas ... .. ... .. wi ae e oees owe .. 200 LUX

pesca.— | Jlyminacién localizada para operaciones delicadas
(control de temperaturas, etc.) ... ... :. .. ... .. 500 LUX

. o . .

Las lamparas e instalaciones suspendidas sobre los lugares
donde se manipula el pescado deberan estar protegidas de ma-
nera que en caso de rotura no contaminen los alimentos.

8. Las instalaciones dispondran en todo momento de agua
corriente potable o agua de «mar limpia» a presién, en canti-
dad suficiente para la elaboracién, manipulacién y preparacioén
de sus productos. El hielo que se emples en la conservacién
de los productos de la pesca habrd sido elaborado con agua
potable o de «mar limpias Se evitard toda contaminacién du-
rante su fabricacién, manipulacién y almacenamiento.

Podra utilizarse agua de otra celidad en generadores de
vapor, instalaciones industriales frigorificas, bocas de incendio
y servicios auxiliares siempre que no exista conexién entrs
- esta red y la de agua potable. En este caso se identificaran de-
bidamente las condiciones de agua no potable. Podra utilizarse
agua de -mar limpia- para la conduccién del pescado, su lim-

BARCOS | pieza y preparacion de salmueras, conforme a los usos indus-
triales y siempre que no pueda producir contaminacion de los
. productos. L . .

estable- | .7 9 Dispondran de servicios higiénicos y vestuarios de acuer-

do con lo legislado por la Ordenanza laboral para cada tipo
-de industria.

10. "En las industrias v en los barcos que industrialicen
productos de la pesca, en las zonas de manipulacién y elabo-
racion, existirdn dispositivos en los que los operarias se podran

lavar, secar las manos y desinfectar los guantes, en caso ne-
de pro- | cesario. Los lavabos colocados en estas zonas estaran dotados
de agua fria y caliente. Seran accionados a pedal u otro sis-
tema no manual, el secado de las manos se efectuarid con
' toallas de un solo uso o secadores automaticos.
para el 11, En las industrias, las aguas residuales abocaran en una
red de evacuacién dotada de arquetas, alcantarillas v tuberias
de material apropiado, que desemhocard en un sistema de de-
puracion industrial o en la red de alcantarillade publico, pre-

de sus

fAciles,

via autorizacién municipal. :

el caso de que no dispongan de un sistema destinado a Ia
destruccién o transformacién de residuos procedentes del pro-
ceso de fabricacién, existirA un recinto separado para su al-
‘macenamiento; que dispondréd de dispositivos o recipientes hi-
giénicos e inalterables de fAcil limpieza y desinfeccién. Los
residuos se evacuaran diariamente a plantas de destruccién o
aprovechamiento." . .

13. Los establecimientos de selaboracién de subproductos
deben estar totalmente separados de aquellos en los que se
trata el pescado para el consumo humano y sujetos al Regla-
mento de actividades molestas, insalubres; nocivas y peligrosas.

se reci-

cuados en su construccién y situacién dentro de ellas, para
garantizar la conservaciéon de sus productos en éptimas con-
diciones de higiene v limpieza v -no contaminacién por !a pro-
ximidad o contacto con cualguier clase de residuos o aguas
residuales, humos, suciedad y materias extranas, asi cqmo por
4:« ¢ la presencia de insectos roedores y otros animales. Mantendran
-1as adecuadas condiciones ambientales de manera que los pro-
ductos no sufran alteraciones o cambios anormales en sus ca-
racteres Iniciales, debiendo existir los sistemas de proteccién

limpiar

permita

los productos. N Cod )

15. Los almacenes de productos terminados estarAn debl-
damente separados de los lugares destinados a la manipula-
cién, elaboracién y envasado de los productos. )

18. En las Industrias dedicadas al despiecs. troceado, file-
teado y envasado de los productos de la pesca congelados y
ahumados, se mantendri, en las salas donde se lleven a efecto
estas operaciones, una temperatura ambiental no superior
a 18° C. )

17. Los depésitos, intercambiadores de calor, bombas y las
conducciones con ellos relacionadas serdn de material resisten-
te a la corrosién o revestidos con 641, en todos los barcos aue
empleen aguas de mar o salmuera enfriadas para la conserva-
cién de los productos de la pesca.

18. A todas las industrias comprendidas en esta Reglamen-
tacién les ser&n de aplicacién los Reglamentos vigentes de re-
‘cipientes a presién, electrotecnias para alta y baja tensién, de

puedan

necesarios que impidan la accién directa. de la luz solar sohrs
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seguridad para plantas g instalacioneg irigorificag ¥. en gene- ¥ concretamentg autorizados p
ral, cualesquiers otros de caracier industrial que conformse g ¥y Consumo cop dichs finalidad,
su naturaleza o fin corresponda, R :

18. Las unicas Desas y medidas oficiales sersn las derivadag Art, 9o Condiciones generales dg jog matariales, LT
de la Ley de Pesps ¥ Medidas 8871067, de 8 de boviembre, y o] . '
Decreto 1257/1974, de 25 de abril, v los aparatos de pesar v Todo matsrial que tenga- contacto con los productog de la
medir empleados en g fabricacion, distribucién v venta de Pesca frescos_, congelados, saladcs, en salazon, ahqmados coci-
productos comprendidos ep esta Reglamentacion deberan haber | dos, en semmo_qservg ¥ _en conservas, en cualquier momentg
sido_aprobados por la Presidencia ge] Gobierno y debidamente de su elaboracién, d S

i S Por las Dslegaciones Provinciales dej Ministerio de | bidas copc@lcxones. de conservacion, kigiene y limpieza ¥ reunira
Indusiria y Energisg Y. en su caso, por log Servicios corres condiciones Sigulentes, ademis de aquellas otrag que espe-

pondientes de lag Comunidades Autdnomas. . cificamente gg sefialen en asta Reglamentacuﬁn.-
20. Todas las empresas que slaboren productos des la pesca

deberdn tener un lsboratorig O, on su defecto, utilizaran log 1. Estar fabricado con materias primas autorizadas pars
servicios de un laboratorig 8joD0 que cuents con gl personal |- el 8n a que se destinen, . . -
y los métodos suficientes bara realizar los controles periédicos 2. No transm}tlr & los productos con €

; ; Primas y de productos acabados que contacto sustancias toxicas o qUe puedan contarpmarlo:;.
ecia v el cumplimiento de Ia presente No ceder sustancis, alguna ajena & |g composicién norma)

» congelados, saladas, en :
. , cocides, ap semiconservg Y en : \
» QUs exceds de log Ilny‘tes de tolerancia, ’ ‘

composicién ni log |1

or la Subsecretan’a de Sanidad

los que se ponga en

 de esterilizacion y cierrs de envases metalicos )
cergado de dichos procesos acreditors o poseers sy Competen- | Caracteres organolépti

en estas materiag

cos de los broductos de Ja pesca ela- |
L e . bozados. I S NN LA e -
At 7.0 Relativo a los equipos ¥ otros alementos de trabajo. |  Art. 10 Condiciones Sspecificas en relacion con. los barcos
) Pesqueros. . A . e L .
1 Todas las méquinas y demgas utillaje que estén en con- ‘ ' - ) : oo ‘
lo con log productos en cursg de elaboracisn, slaborados y 1. Los pesqueros se Proyectaran para manipular los pro-

anvasados seran de caracteristicas tales que no puedap ductos de Ia Pesca con rapidez, eflcacia e higiene, seran sus-
nsmitir al producto propiedades nocivag nl cambiar sug pro- ceptxb_]es de limpiezg y demnfegmé'n vy estaran construldos de
ades organolépticas. . ' B materiales y formas que no perjudiguen o contaminen los pro-
superficie sera impermeable, atoxica, resistente a 1a corro ductos de la pesc, . ST S e
pudiéndose Umpiar fécilments y de forme complets. 11 Las bodegas para 10s productos de g pesca deberdn | o
0 Se permitira la utilizacion de madera en Aingun equipo estar aisladag térmicamente, Bl
illaje S no esta revestido de material adecuado autorizado Los revestimientos de lag bodegas seran impermeables, "ol
- manipulacion de prpdtuctos de Ia pe;sca ho enlvasados. En aislamiento estars protegido por up revestimiento resistente g
0 de disponer de cintas trar;sport; oras en los prowslqs la corrosién en Jas condiciones habituales de trabajo.” En e}
e, ﬁifc“.-a?é?;?‘éuiifd"éSfisexi?aﬁ‘fs‘;"sc‘ﬁé’?ns?;‘fc&é' Coange fStar hechos con fos. 20 Juntas soran ‘estancas, |
. o |
o T e bles i LT, | L maniendi"eh (2 ProSicios do ln scs iy |
seran de materig| adecuado, resistents g |g Corrosion tarén révestid ; . . o -
; ;IS g s de material adecuado. .
iruidos de modo Que puedan limpiarse facilmente. Igual- Las bodegas no deberan presentar bordes aflladog ni ‘sa.
L liente. dificulte limpiezg ast r ] -
deg de h;elo ¥ productos de Ia Pesca y tener una fqrma ductoss geu?a pesca. 1 su limp ) ° puedla.nb ‘xjopea 05. pro ‘
§ sin que se cause dafig a - : M
ases utilizados en Jag zonas Asimismo, por ellas no deberap Pasar conducciones inter. 1
. mbiadoras de calor y bombas, salvg las relacionadag con las
. ) i condiciones dg mantenimiento del fri
05 envases ne recuperables resistiran las manipylacio- pleelzgasmp;rgauaenc}iigag Oa}risa;gg:‘;las
esarias d te | istribucién. §j ra se, : . ’ ;
i <S_ urante é distri " _Sl son de made ré seran limpias y suficientes g volumen del tratamiento. Ep al
ados a contener el producio de la €aso de precisarse e€quipo de refrigeracién, éste y
© pruceso tendrén sistema e dre- lacién de salmuera o de agus de mar de
para los crustaceos moluscos en para mantener la temperaturs entre 0 y 5° C

i
0 en las mismas, -

recipientes de madera. que contengan conseguir que los productes alcancen y manten
4 protegerse con laminas de material

14 log =parques de pescas ¥ las bodegas donde se alma-
- : cénan los productos de 'a pesca, se emplearan para log fines
la limpieza, desinfeccion, desinsectacion brevistos dursante lag faenas pesqueras, S e L
es, instalaciones ¥ utillajes. ... 1.5 Antes de que los producios de g pesca lleguen’ a bordo

’ : : el.«parque de pescas y todo el equipo con e) que se han de
deben mantensrse 6 correcto estado boner en contacto, seg baldearan con agus de mar limpia para
T4 de llevarse g cabo por los métodos eliminar g posible suciedad existents, . N .
1.8 Todos los barcos pesquerps contaran con suministro

abundante d table o de «mar limpige g resién.
Decesidades del trabajo 1o requieran y 1.7 Elem:loagql:; I;gi v P

ures, los sumideros de lag bodegas se revisaran y lim-
Plaran adecuadamente.

mesas. recipientes, elomentos desmon- 1.9 Los barcos que empleen cebo lo llevaran ds manera que
hillos, etc., que hayan tenido contacte N0 contamine g pescsa, ) ' o
€5¢s .

: N »1.10 Ung vez efectuada lg descarga de la capt‘ura se lavarg
Ma gue no se empleen ordinariaments, Ia cubjerta ¥ todo el equipo cog mangueras, se Cepillaran y se
dos antes de ser utilizados Bueva- | limpiaran a fondo, desinfectandose y' enjuagéndose despuds. Asi-

) . mismo se vaciarg completamente |g bodega procediéndoss  a
o, desinsectacién v desratizacion las mismag operacion

P8, desinfeccis
Dingtos Fegula

& citadas pars 1g cubierta, s igualmente i}
]dos €n esta Reglamentacién Tég- 88 vaciars y limpiara compietaments la sentina, . |
9 la utilizacigy ¥ almacenasje de los pro- ' . N . e
3. Se hard de tal forma que no suponga 111 Log productog alimenticios para consumo de' la tripu

lacién, gagj como ' los envases y ‘embalajes, iran dabidamentes..
ra los productos de lg pes- ! § B AOAT
. aparatos o matexj_ales que |- alm;icenados ¥-separados de forma Que ng tengén contacto con

. rén ser tratados cop sistemas de 2 M
o0 productog 0 m

anipulacioneg del pescado g bordo y condiciones con
6t0dos especiales expresa ellas relacionadag, :
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21 La duracién de viaje del pesquero la determinaran los

medios con que cuente el barco para manipular y mantener el

escado fresco a bordo y las condiciones ambientales del lugar
esCa. ' :

dezfa Los barcos dedicados a la pesca de fresco cuyas marea

ges mayor de cinco dias d:spondréan de plan de estiba,

2.3 Cuando sea necesario conservar las especies no desti-
padas al consumo se aislardn de las comestibles y se iden-
tificaran. .

2.4 E)l sangrado y eviescerado deberd iniclarse tan pronte
como la captura llegue a bordo, seré completo y, una vez rea-
izado, se proceder4 al lavado del pescado. Cuando el evisce-
yado no pueda practicarse inmediatamente después de la cap-
wura s Uevard a cabo el lavado del pescado tan pronto llegue
s cubierta, con agua potable o del -mar limpis-. -

2.8 Log productos de la pesca con hielo deben almacenarse
on capas de poco espesor, procurando que estén rodeadas de
cantidades suficientes de hielo. Si se colocan en cajas, éstas.
dobersn cubrirse con hielo, sin Ilenarlas en exceso. -

2.6 Cuando los productos de la pesca sean almacenados en’
_agua de mar o salmuera enfriada, por cada litro de liquido no-
habrd méas de 750 gramos de productos de la pesca. B

27 Si & los depositos de almacenamiento de agua de mar
p salmuera se les amade hielo, la concentraciéon de la sal no
ser4 inferior al 3 por 100. ) o .

28 La descarga, clasificacién, pesado y colocacién de la
_captura en recipientes se realizaré con todo cuidado, procu-
rndo que los productos no sufran dafo ni contaminacién.

trins: de produclos de la pesca frescos. .

Art. 11. Condiciones especificas en relacion con las indus-

{. Las indusirias de preparacién de productos de la pesca
fregcos cumpliran las condiciones establecidas en el articulo 6.9
2. Los productos de la pesca frescos se manipularan, ela-
oraran y distribuirdn de formsa adecuada en el menor tiempo
posible, trasladadndolos de manera higiénica y sanitaria.

antener los producios de la pesca frescos en cuanto a apli--
cacion de temperatura. i : . )

. Se daré especial prioridad & fomentar la préctica de-
ndicionar los productos de la pesca en recipientes y enva-
en ol propio barco durante el fasnado en alta mar, i

Art, 12. Condiciones especificas en relacién con las indus-
8 de productos de la pesca congelados.

. Las instalaciones de lag industrias de congelacién cum-
las condiciones establecidas sn el articulo 8.2 -
. Dispondran de log sistemas de congelacién y de las c4-
de conservaeién adecuadas & la capacidad de trata-
nfo. Todos ellos estaran dotados de regisiros graficos de
poraturs.,
Las temperaturas que deben alcanzar los productos de
Pesca: congelados en el centro de la pieza considerada, una
conseguida la estabilizacién térmica, serdn inferiores a: .

Pescados magros, semigrasos y grasos: — 1 C.
~tusticeos y moluscos: ~18° C, ‘ ™
{alépodos: — 15° C,

nidos en congelacién por salmuera: — 9° C.

Lag descargas y transbordos de los productos de la pesca
ladds deberan realizerse en el menor tlempo posible paras
éalteraciones innecesarias de temperatura. Durante estas
ones, el products congelado debers estar protegide fren-
enémenos meteorolégicos que incidan sobre la calidad v
Tatura del mismo. S e e B P R ¢
I?ueqa autorizado el glaseado con agua potable o de
mpla=, sin 0 con aditivos autorizados por la Subsecre-
S:Ire Sanidad y Consumo, con objeto de proteger el pro-
lVrenta a fendmenos de oxidacién y desecacién. El peso
:ﬁz&do 0o se considerard nunce como componente del

temperaturas de conservacién de los productos de
® congelados serdn las necesarias para mantener el pro-
@ acuerdo_ con las caracteristicas especificadas en el

d temperaturas de distribucién de los productos de 1a
nage}ados seTén, como minimo, las mismas sefialadas en-
i ;e&ri léaosc fixfexfe‘ntes agrupaclones dve especies con unslg
- ,nSObieto ds hacer posible Ja realizacién de determina-
- &s tecnoldgicos establecidos autorlzados tales coma:
sérv:cead()s, salazones, ahumados, desecados, conservas,
i 615 ¥ productos parcial o totalments cocinados, se
i enE}?&cxén gie temperaturas de productos de la pesca
bro 3 medida minima que permits efectuar dichos
. cediéndose en sl menor tiempo posible y una vez
a la disminucién de la temperatura
caracteristicas propias del producto

,stirzl;‘]‘bﬁé la praciica de congelacién de los productos
o proh{g marag frigorificas de conservacién.
ctas g ¢ la descongelacion de log productos de la pas-

8 su ;e;\tla como frescos o descongelados, aunque
stancisa.

- experimentado y la temperatura, humedad y densidad del humo

El establecimiento contara con medios suficlentes para’

‘trias de productos de la pesca en conserva. °

metros o con los dispositivos necesarios para poder conoger. ... |

Art. 13. Condicionas especificas en relacion con las indus-
trias de productos de la pesca, desecados, seco salados, salados
v/0 en salazén. , . : S .

1. Las plantas de elaboracién utilizaran sistemas adecuados,
disponiendo, en su case, de los elementos necesarios para co-
nocer las condiciopes en que se ba desarrollado el proceso de
secado y cumpliendo los requisitos higiénico-sanitarios nece-
sarios. . . .

2. Todos los productos de la pesca sin defectos, por golpes
o desgarros, seran preparados a bordo o en tierra en forma
conveniente, lo mas rapidamepte posible, procediéndose inme-
diatamente a su estiba y salazon primaria, utilizandose siempre
para esta fase sal comun de calidad alimentaria y de primer .
uso. . - . e e P . i
3. Los productos de la pesca salados a bordo se descarga-
réan lo mas répidamente posible, evitando altas temperaturas
y contacto con el agua. Se pracederd, ya en tierra, a eliminar
la capa de sal e inmediatamente después se mantendri en ca-
maras ¢ locales cuya temperatura ambiente no ser& superior
a 12° C o en almacenamiento precio en pilos de conservaci6n.
Posteriorments se proceder4 a su desecacién mediante tunel o
tendedero, con las condiciones sanitarias adecuadas. S

Art. 14, Condiciones especificas en relacién con las indus-
trias de los productos de la pesce ahumados. . :

1. Lag plantas de elaboracién estaran equipadas con hornos
apropiados que estardn provistos de los sistemas adecuados
para vigilar y regular el proceso de ahumado. En el caso de
disponer de ahumado electrénico, ser4a manejado por personal

i

se regularan automaticamente. . i :
2. La salmuera se prepararé fresca todos los dias al co-
menzar las actividades del ahumado. La relacion de salmuera

a producto serd de por lo menos 1.1, en masa, cuando se em- Coe
plee salmuera saturada. B —

3. Antes del ashumado, el contenido en sal de los produc-
.tos de la pesca muy salados se reducira mediante inmersién
prolongada en agua potable. Inmediatamente después, los pro-
ductos se suspenderan en espetones o ganchos o se pondran -
en bandejas para que se sequen o se ahtmen. El escurrido o
secado de los productcs antes de su ahumado se efectuaré -
en condiciones reguladas y de manera higiénica.

4. Para el ashumado de los productos de la pesca se podrén
emplear los procedimientos autorizados por la Subsecretaria -
de Sanidad y Consumo. .

5. Durante el ahumado en frio, la temperatura del pescado
no excederéd de la que coaguls térmicamente las proteinas.

8. Durante el ahumado en caliente, el pescado estard ex-
puesto durante tiempo suficiente a temperaturas que coagulen
por completo las proteinas. X -

7. Después de completar el ahumado, los productos calien-
tes se enfriaran hasta la temperatura ambiente, antes de empa-
quetarlos. : . -

Art. 15. Condiciones especificas em relacion con las indus-
trias de productos de la pesca cocidos. .

1. Las industrias de coccién de productos de ia pesca cum-
plirdn las condiciones establecidas en el articulo 8.°
. -2 En el caso de moluscos con concha, previamente a la
coccion deberan aquellos ser lavados con agua potable o de
mar limpia. . .

3.- Una vez desconchados los moluscos, los residuos deberén
retirarse rapidamente de la sala de elaboracién.

4. Se instalaran los medios adecuados de ventilacion para

‘impedir la existencia de vapores en la sala de elaboracién.

8. Cuando el producto cocido se congele. la industria debers
contar con los medios suficientes para efectuar la congelacién
de los mismos y su conservacién hasta librarlos al consumo o
distribucién. e . L. .

a

Art. 18. Condiciones especificas en relacién con las indus-

oy foee wpet

Las Industrias de conservas de log productos de la pesca
dispodran, ademéas de las condiciones generales ya especifi-
cadas, las siguientes, siempre de acuerdo con lo que esta- -
b]epca al respecto el Ministerio de Industria y Energfa. P

1. Dispositivos para el tratamiento preliminar y lavade de
los productos de la pesca en conserva. :

2. Generador de vapor con capacidad suficiente pars ali-
mentar las autoclaves, cocederos, etcétera, . < .- .

8. Aparatos de cocci6n. S o

4. Cerradoras o cualesquiera otros aparatos de cierrs. Antes -
de proceder el cierre de log envases ss vigilars el aspecto del -
contenido. Se comprobars el numero de veces necesario la” - - -
operaclén y le calided del cierre de cada lote, para garan- =
tizar la hermeticidad. '

B. Autoclaves de sesterilizacién con termémetros y mané-

graficamente los datos relativos al tlempo y la temperatura.
Cuando los autoclaveg posean sistemas de purgas, estos serén
facilmente accesibles y comprobables, :

Para todas las indusirias de nueva consiruccién o equellas

-otras. que' tuvieran necesidad de cambiar log autoclaves sera




BOE.—Num. 201

22 agosto 1984

24171

obligatorio el que éstos tengan sistemag de registro grafico de
tiempo y temperatura.

Se llevaran registros que reflejen todos los datos reforemtes
a cada proceso de esterilizacidn, VRN .

8. Las industrias est4n obligadas & llevar un control de
los lotes de fabricacion y estaran a disposicidn de la unidad
administrativa encargada del registro sanitarfo, las claves ¥
“formulas que empleen en el citado control. .

7. Las industrias dispondran asimismo de un sistems de
control de productos terminados para lo que llevaran un libro
de control donde se registraran los datos referentes as o

L. L N N . e VRS

. 1. Control de cierre de los envases.

2. Control de temperatura y tiempos empleados en sl pro-
ceso de esterilizacién de log productos, .

3. Control de lotes ds fabricacién. R A

4, Resultados de los controles que con fines
microbiolégicos se efectuen. :

Log coniroles referidos deberan reflejarse en el <Libro de
control> que estard siempre & disposicion de log Servicios
de Inspeccién de la Administracién del Estade. i T

El formato de las hojas del citado libro figura en el anexo 2
de esta Beglamentacion. e i s

%ju(‘micosﬁ v

_ “Art. 17. Condiciones especificas en relacion con las indus-
trias de productos de la pesca en semiconserva. i
1, 'Dispositivos para tratamiento preliminar y lavade de los
productos de la pesca en semiconserva. T - L
" 2 Cerradoras o cualesquiera otros aparatos de cierre.
Antes de proceder al cierre des los emvases se vigilard al as-
_pecto del contenido. Se comprobara la operacion y la calidad
_del cierre de cada lote el numerc de veces necesario para
garantizar la hermeticidad. ) :
3., Las industrias estan obligadas a llevar un control en
os lotes de fabricacion y estarén a disposiciéon de la uni-
ad administrativa encargada del registro sanitario, las claves
formulas que empleen en el citado control. a ;
_ 4 Dispondra asimismo de umn sistema de control de pro-
uctos terminados para lo que llevardn un libro de control
onde se registraran los datos referentes a:

i

1. Control de cierre de los envases. BN P L
Resultados de los controles que con fines quimicos y mi-

robiologicos se efectuen.

Los.controles referidos deberan reflejarse en el «Libro de
ntrol> que estara siempre a disposicién de los Servicios ds
peccion de la Administracion del Estado. . ;
El formato de las hoias del citado libro figura en el anexo 2
esta Reglamentacion.

Art. 18. Condiciones especificas en relacion con las indus-
s de depuracion de moluscos. - -

1. Ademas ds las condiciones generales para las industrias
uidas en el articulo 8.°, las estaciones depuradoras de mo-
0s deberan constar con las siguientes caracteristicas: B

11 Los suelos y paredes de los tanques de depuracién ¥y
ilos: de agua seran de superficie lise dura, impermeables,
fntes y faciles de limpiar. Asimismo, los suelos da los
es de depuracidon tendran uma inclinacién minims del 2

100 y. dispondran de desagles suficienies al volumen de
0. .

Existira ‘una zona de recepcién y prelavade de los
€os, donde éstos sean lavados con mgus de ~mar limpla-
sion antes de su depuracion, S et R
_El caudal )
istrado a los tanques de depuraciéon de moluscos serd
minimo de quince metros cilibicos por hora y tonelada
Uh-VISCOS estabulada. .

La toma de ‘agua de mar & emplear en la depuracién
S moluscos estara situada como minimo a 2,5 metros por

¢ la bajamar viva equinocial, Lo
la zona dg aguas donde se efectia la toma de sbas-
®fo de los tanques de depuracion no existieran desagiies,

9 emisarios que puedan ser causa de contaminacién de

onadas aguas. - ) T o
Mmasa mixima de los moluscos que ss autorize &
ePOI' metro cuadrado de superficie & tanque ds depu-
T4 de.BO kilogramos. Toda persons natural o juridica
::ncesmnarig, de una estacion depuradors de moluscos
h'le Que e] sistema utilizado en la misma permite su-
a m}e de los 30 kilogramos por metro cuadrado, podra
ﬁtoeda qusecreté_z'r{a de Sanidad y Consume el reco-

. ?Ozunllnftalamon para tal fin. En todo caso la mase

sdrady, oluscos no. superars los 45 v_kxlogrgmos por

ag;Stgncm proyectada enire el punto de toma de agus
“kOIuscO: aguas residuales procedentes de la depuracion
N sobre una linea recta paralele a la coste, no
€Tior a 250 metros 'y ss hara en une zona donds

Tt . . h
na“ 8guas servidas o proximas a focos {conocidos)

. ’ ] N
minimo de agua de mar gque hsbra de ser

1.8 Las aguas procedentes de los tenques de depuracién
de moluscos desembocarén en um sistema dae depuracién in-

dustrial antes de su vertido al mar. . L
1.2 La capacidad diaria de una estacién depuradora de’

.moluscos quedars determinada por la férmuls; L

: i . e . ~’ ‘~ .‘.', \ ‘A)’(B
Capacidad en kilogramos de depuracién disria =
Siendo A = La cifra en

depuracién,
Siendo B = La carga en kilogmmog eutorizada.

2
metros cuadrados de log tanques de

1.16.” Los moluscog estaran somstidos 2 uns depuracién
-continua de una duracién de cuarenta y dos horas como mi-
nimo. o
Se consideraré el liempo citado desde qus el molusce en
el tanque ds depuracion queda cublerto por el agua hasta su
extraccidn del referido tanque., Sera tenldo en cuenta por la
industria las condiciones de la materiz prima {tipo de molus-
cos, zona de procedencia, carge microbiana, etc.), por si
tfuera pecesario aumentar el perfodo de depuracién del molusco
para gerantizar su salubridad. S BT T

. 111 -La depuracién de log moluscoz ss sfecivars en ban-
dejas © a granel sobre malls de plastico, Qusda prohibida
le depuracion en sacos ses cual sea su capacidad, Lo
+. 112 La esterilizacion del agua de mar se efsctuarsd por los
sistemas autorizados por. la Subsecretaria de Sanidad y Con-
sumao. . . .

1.13 Las estaciones depuradorss de.moluscos deberéan dis-
-poner de laboratorios dotados del material suficlents para la
realizacién de las pruebas snslitices sefaladss en las dispo-

sicioneg vigentes. - [ vy e

1.14 Las especificaciones microbiclégicas o das cualquisr
.otro tipo de contaminante para considerar um molusce depu-
rado seran establecidas mediants resolucitn de la Subsecre-
tarfa de Sanidad y Consumo. Asimismo, los andlisis & efectuar
se llevarén a cabo segun los métodos establecidos por le citads
; Subsecretaria de Sanidad y Consumo, previo informe favorabls
de la Comisién Interministerial para la Ordenacién Alimentaria,
¢+~ 2 1.15 : Las estacionss depuradoras de moluscos llevaran los
:siguientes libros de registros: PR, ' D

" a)l De andlisis de 'agua, . o
. b) De anslisis de moluscos. n
¢) De control de etiquetas y depuracién.

. Los modelos de los citados libros constan en el anexo 3
de este Beglamento. 2ol .

Las anotaciones efectuadas e los citades libros de registro
serd4 diaria durante el periodo de funcionamiento de cada
restacidn depuradora, ; . R L ot ETF
3.

pl T I L

) Art. 19. Condiciones espectficas en relacién con los centros
.de limpieza v manipulacién de cangrejos. o

! Ademas de las condicionesg generales especificadas enm el
.articulo 6.°, estas instalaciones dispondran de las siguientes:

Y ~1. Deberan conter con tangques de agua donds se aféc-
tuara la limpieza ds los crustacsos: » : :

.2 Los suelos y paredes de log tangques seran. de superficie

‘lise, durs, impermeable, resistente y faciles de limpiar, dis-
poniendo de desagiies suficientes sl volumen de trabale. .

. -3 El agua de los tangues sera potable y el aports de

sla misma continue. .. .. R ot < o
" Art. 20. Condiciones especificas en reldcidn con las pisci-

: g a-

-factortas. e, .

:Todas las piscifactoriag que comercialicen sus producios
para consumo humsno deberan centar com uns sala de sacxi-
ficio. manipulacién vy envasado, BT : [N B
i 'La instalaciéon de esta sala estard de acuerde con las condi-
clones generales establecidas en el articulo 6.° e

1Los Departamenios competentes estableceran log criterics s
los que se deberan adaptar los sistemas de sacrificie v la ins-
‘peccién sanitaria =postmortem= de log animales sxplotados en
das referidas irstalaciones. . S TR
En el caso de que en la misma piscifacioris se congelsn
los productos. estas instalaciones deberin contsr con los sis-
4emas necesarios para proceder & la congelacién de los mis-
mos, asi como de lag camaras de comservecién nscesariag pera
58 manienimiento, : : e .

[
3

PRI v

& Art. 21, Condiciones del personal. e A : ’ Sy

“"1. El personal dedicado a la manipulacién, elaboraclén vy,
S Cas50 necesario, a la distribucién de productos de la pesca
frescos, congelados, salados, en salazén, desecados, ahumados,
cocidos, em semiconserva ¥ en conserva, observerd en todo mo-
ménte la méxima pulcritud en su sseo psrsonal 7 uiilizarsg
vesluario de uso exclusive de trabajo, prenda de cabezs, cal-
zado adecuade e su funcién v en perfects estads de limapieza.
Ne podra emplear la rope de trabsje nads més gues en al
momento de ejercer sus funciones,

2. Toda persona que realice opsraciones de manejo. trata-
miento o envases de producios de la pesce deberd lavarss
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las manos con agua y. jabén o productos andlogos tantas
Jeces COmo lo requieran las condiciones de trabajo vy siempre
antes de mcoryorar:e al puesto de trabaio despuédg ds una
Busencla
3 Queda prohibido fumal, comer, masticar goma o tabaco
o cua.quxer otra préctica no hlglénica en las dependencias ds
alaborac:on y envasado y en las manipulacién, en su caso.

la manipulacién de productos de la pesca no podran
‘m(ervenlr personas que padezcan enfermedades contaglosas
o sean portadoras de gérmenes nocivos,

gin perfuicio de lo establecido en log distintos parrafos de
ste articulo, las condiciones del personal se regirdn con caréc-
ter general por lo dispuesto en el Real Decreto 2905/1983, de 4
e ggosm sobre Manipuladores de Alimento. » .. )

s TITULO T v e i e o

HEGISTRO GENERAL SANITARIO

" R
Art 22 Idenﬂf:cac:on ds la industna )
Las industrlas dedxcadas a lag actividades reguladas por
ssta Reglamentacién Técnico-Sanitaria, deberdn inscribirse en
1Revistro General Sanitario de Ahmentos de acuerdo con
dispuesto en el Real Decreto 2825/1981, de 27 de noviembre
oletin Oficial del Estado» de 2 de dlciembre) sin perjuicio
s demés reglstms ex1g1dos por la lec'lslamén vigente

it e

TITULO IV Lo

RIAS PRIMAS ¥ OTROS INGREDIENTES, CAR-\CTERIbTICAS
DE LOS PRODUCTOS TERMINADOS -

Art 23 Matenas przmas y otros mgredzentes

En la elaboracién da produc‘oos congelados, salados, sala.
ahumeados, desecados, cocidos, conservas y semicon-
se emplearan como materias primas basicas los pes-
. crustaceos, moluscos, mamiferos u otros animales comes-
de agua dulcs o marinos, LU
El resto de las materias primas e ingredientes son agua,
comestibles, derivados. de las leguminosas, huévos y
ados, hortalizas y verduras, leche y derivados, harinas
ivados, derivados de los azucares condimentos y especias,
tes aromdticos y aditivos autorizados por la Subsecre-
de Sanidad y Consumeo, La rela,cién de ingredientes no
carécter hmxtatlvo

La rtecepcién de estas materiag primas, ingredientes y
08 habra de efectuarse en las zonas designadas a tal fin,
E| fabricante debera efectuar los controles de materias
85 y demas ingredientes comprobando sus condiciones
o-sanitarias y de aptitud para el consumo, en el mo-
de recepcién o de uso, mediants el examen y andlisis
g§ o por medio de las certlflcacmnES de calidad del
Los productes de 1a pesca frescos, ademas de destinarse -
mo. directo, son siempre la materia prima base em-
&1 la slaboracién de productos pesquerocs. Con tal fin
2u importanca, los productos de la pesca {ntegros y
3 vendrsén definidos por todas y cada une de las cardc-
organolépticas e higiénico-sanitariag que lg son pro-
base 2 las caracteristicas organolépticas se establecen
lentes categonas hxglemco sanltarxas

PBscados S

eiex‘ﬂ'a-—Son aquellos procedentes de la pesca arte-
- marisqueo o de cultivos marinos,” vivos ¢ muertos.
f)dzan tradicionalmente el primer punto de venta sin
2ad dg empleo de hle]o sal u otros medios conser-

ductos p'ertenecientes a ests clase vendrén dehmdos
ientes c&racteﬁstic&s ‘ at .

clo externo

tDS mu
de v intemos

GCuIar convexo. .
ransparente, RENEA ST
Hepra brillante. .

fqules, C o

;z ;Jé'i}flante sin olor o con olor esper'mco
, Ttectamente separadas largas uniformemente
= Rt

stencta,

- gt RN -

5. Cavidad abdominal: Sty

Manchas de sangre rojo brilla.nte. Lo

Serosas claras, A T

Clase A. Los productos pertenecxentes a esta clase vendré,n
definidos por las 51gu1entes caracterlshcas ) .

o

1. Aspecto extemo

Pérdida ins:gmflcanbe de plgmentos
Pérdida importante de pigmentos por factores mecamcos
Mucosidad hgcramente turbia

2. Ojos: -5 .«

Globo ocular convexo vy ngramente hundxdo
Coérnea ligeramente opalescente, .
Pupila negra empaiada.

e P

3. Branquias:

' Menos roja (rosa) y sim olor, - C
Laminillas adheridas por grupos, ' ‘

4. Consistencia:

Firme, eléstica, las huel]as por preslbn desaparecen inme-
diata y totalmente. E [ N T S SR R TR

N S Cavidad abdominal:

‘'Manchas de’ sangre color rojo mdlferente
 Serosag claras. 3
Clase B. Los productos pertenecientes a esta clase vendran
definidos por las siguientes caracteristicas

s

1. Aspecta externo

Lesiones de poca 1mportanc1a. A : :
. Pigmentacién en vias de decoloracién y pérdida de bnllo
' Mucosidad opaca. . . .

2. Ojos:

Globo ocular plano.
Cérnea opalescente.
Pupila opaca.

3. Branquias

ngeramente palxdas y adhendas
Olor a «pescador
. Laminillas pegadas por grupos y de dxversa longltud

4. Consxstencla

Huellas de origen mecamco presentes, -
Elasticidad notablemente reducida, deformamén corporal de
poca nnportancxa B . RIS i

' 5. Cavidad abdominal: Sl U,

Restos de sangre rojo parduzc’o e S .

Serosas enturbiadas. 3

Clase C. Los productos pertenementes a esta clase vendran
dehmdos por las sxgmemes cara.ctenstlcas BE G 3

B e o -

' 1. Aspecto externo

5 Superﬁcw poco bnllante
i Pérdida de pigmentos.

: Lesiones corporales 1mportantes
.Muc051dad amarxllenta ¥ piel desecada

Los K
9. OjOS BETE N oA v :b_’{.‘ B \‘;q e
e

! ~Cérnea concava y Iechosa, érganos mtenores desdxbuyados

3 Branqulas-

Color griséceo amarulento sucio. aspecto gra.nuloso seco
olor amoniacal intenso.

¢ Laminillas totalmente adhendas on parte desprendldas y
notablemente acortadas

f‘v 4, Con51stencia

;
!

por influencias me- *nicas.
8. Cavidad abdominal.

Lag aparentes manchas de sangre de color sucio
Mucosidad abundante; serosas, con solucién de continuldad

6.2 Crusté.ceos

Clase exira.—Son aquellos prooedentes de la pesca o ma-
risqueo artesanal (de litoral), de piscifactorfas o cetdreas-que

ds o . :
?_rlgidez cadavénca,o gintomas de parcial desa-

se hallen en estado vivo, px*esentando reacciones refle)as & .
nivel de ojos, antenas y patas. s

Modlflca,ciones importantes en ln torma t.fplca deL pescado_‘,'
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(lase A. Son aquellos procedentes de la pesca en alta
¢ gue habitualmente vienen consérvados con hiels. Ten-
' 'las siguientes  caracteristicas organolépticas: o
Ojos negrog brillantes turgentes. IR T T A

* Musculatura firme, . - R R
. Membrana toracico-abdominal resistente, brillante y
. Olof- agradéble o nulo, o,

. Ausencla préctica de melanosis. . e

cnse C. Los productos pertenecientes a esta clase ven-
definidos por las siguientes caracteristicas: S :

L

pjos. decolorados, flacidos, arrugados, SRR
Musculatura relajada. . - .
Membrana toracico-abdominal relajada, flacida, verdosa
egredda’ . 3 L [
Olor puirido a mnivel de la boca.- o R o
Melanosis acusada. : Lo

3 de‘ destacar la
: "o %

P A S SN P N P v
ausencia de la clase B en los crustaceos). .
Moluscos. . e T Tk s

BN

valvos y gasteropodos. . .
gorfa extras higiénico-sanitaria - (Gnica). IR

moluscos pertenecientes a este grupo seran ofrecidos
midor en estado vivo. . .

on susceptibles de ser consumidos en crudo, ademas
estar depurados de acuerdo con las disposicion®s en
bre esta materia. . 25 g Coe i

opodos. . ' s
extra.—Los productos pertenecientes a esta clase ven-
finidos por las siguientes caracteristicas organolépticas:
specto externo: :
entacién muy acusada con cromatéforos intactos. ™ !

firme, nacarada, -
los decapodos los tentaculos firmemente unidog al
A. Los productos pertenecientes a esta clase ven-
idos' por las siguientes caracteristicas arganolépticas:
cto externo: ‘
acidn  acusada, ‘distinguiéndose bien log cromai(r
suave y conh soluciones de continuidad poc impor-

co.de la especie, con tendencia al oscurecimiento,

« No- desagradable, ; R
Color blanco apagado. o S,

decapodos los tentaculos bien adheridos al manto.

Los prqductos pertenecientes a esta clase vendran
T las siguientes caracteristicas organolépticas:

externo:

ion natural, practicamente desaparecida. .
‘tite deteriorada, faltando su mayor parts. .

abiertaman e desagradable.

@
fonsistencia, de color amarille violaceo al
decap(’dos, los tentaculos sin ninguna coexién

AT la ausencig de la clase C en los moluscos).
Para’ todas |as sspecies:

0%
- spegg:;eros en los que concurren alguna de las
S ;

| de radioactiviciad.

fido. gp determinados metales pesados.

3. . Presencia de agentes patdgenos de alta peligrosidad para
8l hombre y los animales S . )

4. Gran contenido en productos quimicos o principios
activos de alta toxicidad o que modifican espacialmentg las
caracteristicas organolépticas de los productog finales .pre-
-vistos para la clase C. . Dy T S S
) c L ¥ LR
T NS RN SRR

s 7. Destino del producto.

. De acuerdo con las categorfas higiénico-sanitarias que se
derivan de los apartados 6.1, 8.2, 8.3 Y 6.4 se aestablecen los
sigulentes destinos para cada .una de ollas: et e e

<. Clase extra: Todos. - - o “nus
“t Clase A: Todos, HR T S P L I

Clase B: Los productos que por sus caracteristicas se inte-
gran en esta clase tendran las siguientes limitaciones:

[

“ 1.- No pueden emplearse para congelacién. R
'+ 3, .Cuando en el producto aparezcan todag v cada una de
la caracteristicas sefialadas pars esta clase sélo podra desti-
narse al mercado local del puerto de-origem. .. .. 1~ : -

« Clase C: Se destinard sélo a consumo animal directamente
0 mediante reduccion, hidrélisis, industrializacién, . etc., y/0
usos agricolas. L e C e .

. Clase D: No apts para consumo animal Estos productos
seran necesariamente incinerados, L .

- A efectos de industrializacién con’ destino a conservas, las
parirdas calificadas en las tres primeras clases, a excepcién de
los cefaldopodos, podran accidentalments presentar elementos
con algun dafie mecanico o fisico, desprovistos de piel o de
sus conchas o esqueletos. segin los casos, siempre y cuandeo su
cousistencia y carédcteres organolépticog sean los tipicos de la
especie gue. correspondan en las normas de calidad corres-
pondientes, . - e Tarooaly . . .

. Art, 24, Norrrid,% microbiolégieas, 7 N 1o .'v

. Las normas microbiologicas, ‘especificaciones biocquimicas y
tolerancias en contenide de metales pesadog pars todos los
productos de la pesca, se determinarén previo informe favo-
rable de la Comisién Interministerial para la Ordenaciéon Ali-
mentaria, por la Subsecretaria de Sanidad y Consumo, ofdos
los sectores afectados. - - T L

Art. 25, Caracteristicas de los productos terminados.

1. Los productog de la pesca pueden presentarse a la venta
al publico enteros o en sus despieces tipificados: eviscerados,
decapitados, decapitados y eviscerados, troceados, extrusig-
nados, abiertos, descamados, desollados, desconchados, {file-
teados, troceados, picados y homogenizados. También se inclu-
yen las visceras comestibles, tales como huevas, higado, etc.

Los productos podran presentarse solos, glaseados, con If-
quido de cobertura o mezclados con determinados ingredientes
previstos en el apartado 2 del articulo 23, siempre que hayan
sido declarados en.el expedients de regisiro al que se refiere
el articulo 22 de esta Reglamentacion.

2. Las proporciones de log ingredientes vendrin definidos
por las normas de calidad especificas si las hubiera, impera-
tivos tecnologicos, la buena practica de fsbricacién, los pre-
dicados de calidad del producto y lo dispuesto en materia de
limitacién por los Organismog competentes en cada caso.

" 3. Los productos terminados no contendran microorganis-
mos, ni parasitos patogenos, ni sustancias producidas por ellos,
en concentracion®s que constituyan un peligro para la salud,
as{ como de sustancias téxicas que puedan suponer un riesgo
para el consumidor. Este mismo criterio se aplicard a aquellas
otras que sih ser téxicas modifiquen desfavorablemente las

caracteristicag organolépticas capaces das provocar la repulsa

del consumidor.

4. Los productog de la pesca no contendrén residuos de
metales en cdntidades superiores a las tolerancias Qque para
los mismos se establecen por resolucién de la Subsecretaria
de Sanidad y Consumo, ‘previo informe favorabls de la Co-
misién _Interministerial para la Ordenacién Alimentaria,

5. Productos de la pesca frescos.—Tendran las caracterfsti-
cas definidas en log puntos 6.1, 6.2 y 6.3 y para su destino se
tendra en cuenta el punto 7 del articule 23. .

6. Productos de la pesca congelados;

6.1 Los productos de la pesca congelados presentaran al cor-

fe una cara compacta, no evidenciandose & simple vista crista-
les de hislo. ’ :
.. Durante la descongelacién no deben presentar una exudacidn
muy marcada y descongeisdos deben tener el aspecto, la con-
sistencia y el olor de los frescos, no percibiéndose signos de
enrancismiento ni recongeiacién.

8.2 Con excepcisn de ia de enteros, todas las presentaciones

- estaran desprovistas de sus masas viscerales, en el casg de los

cefalopodos, del endoesqueleto.

6.3 Para los productos pesqueros congelados extrusionados,
picados y homogeneizados y_por imperativos tecnoidgicos, po-
drdn contener mezclados determinados ingredientes no pesque-
ros que actien de soporte. Las proporciones mAximas de los
mismos vendran definidos en normas especificas,
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8.4 Los conceptos de calidad bigiénico sanitarna serdn los °
mismos resefiaaos en los apartados 6.1, 8.2 v 8.3 para pescadosj
frescus, ’ : o g :
- 8.5 Los moluscos susceptibles de ser consumid.i en crudd
y que oblizatoriamente deben ser depuradns. ruans por prac-
tica comercial sean congelados. el tratumiento de cong=lacién
‘serA efectuad- en industrias autorizadas para ello y dentro del
plazo de caducidad qus ficura en .a etiqusta de control de
depuracién qus acompafard en todo momento a. producto
mencionado. : o ’ . . o
Las industrias congeladoras que efectben el tratamiento an-
teriormente citado llevaran .un rontrol del mencionado trata-
miento. en el que figurara fecha de congelacion v los datos .
completos que van reficjados en la eliqueta de control de de- ;
puracidn y en el cierre o precinto oficial. L Lar P

7. Productos de la pesca saiados y en salazén.—El productc
terminado dene tener las siguientes caracter(sticas: aroma, co-
lor y sabor pecuiiares evtenida por los procesos de salada, pren-
sado y madurado. El contenido minimo de clorurs sédico en
masa serd del 12 por 100. . - . RS o
Estos productos presentaran una consistencia firme al tacto
gusto salado y coloracién tipica, segun la .espacie v el método |
de preparacidn . . e e S (DN [ »‘ i
8. Productos de la pesca ahumados.—Los oroductos de la}
pesca ahumados tendran consistencia firme sl tacto, no presen-
tar&n manchas, olores, colores o sabores anormales, a la pre- *

nado el contendo de aldehido férmico 10 seré superior a 200 ppm.
‘En lcs productos de la pesca ahumados. no se permitira la /
presencia de manchas rojizas o verdosas que afecten al pro-
ducto v no presertardn zonas micoticas. e ; AR
9. Productos de la pesca desecados. —Fl Hmite de humedad

n al producto v no presentaran zonas micéticas. . Cl
10. Productos de la pesca seco vy salado.—Presentarsn aro-
a v sabor peculiares de] producto. El contenido de humedad -
tre el 30 y ol 50 por 100 ¥ el de sal inferior al 25 por 100,
presentardn olores y sabores anormales, sangre coagulada, ,
clos, hongos y Acaros. . ot ) ’ T
11. ' Productos de ls pesca cocidos.—Estos productos deberén
arﬁxentos de flora patégena ¥y productos nocivos elaborados i
r ella, : :

St e, e s e+

sién de' los dedos no debsn traxudar agua. En producto termi- 0

12. Productos de 1a pesca en semiconserva.—Estos productos
ademas de las normas generales establecidas, cumpliran fas
siguientes; S cemi Lo U :

121 Los envases no debsn presentar abombamiento. .

122 Los eavases deberan ser impermeables al agua a pre-
sién .normal, Cras - R

123 El contenido tendra las caracterfisticas organolépticas
de la especie y preparacion utilizadas, . ;

13. Productos de la pesca en conserva.—Estos productos
cumplirdn  ademas de . jas condiciones generales establecidas,
las siguirntes: L e I

P ARSS S i TaiEr I .

13.1 Los envases no deben presentar abombamientos. .

13.2 El envase debe ser hermética. No preseantard, por tanto,
falta Jde hermeticidad en los sertidos, soldadurag v superficie
restante, - - T e e e Co

13.3 El contenido tendrs los caracteres organolépticos ca-
racteristicos de la especie y preparacién utilizadas.

13.4 A efectos del control de los sistemas de ssterilizacién
la industria por cada lote. someters lag veres que sex: necesario
las muesiras para pruebas de incubacién de acusrdo con los
métedos recomendados por la Subsecretaria de Sanidad y Con-
sumao. L

~Art. 26 o ‘ , )
Los productos contenidos en los grupos genéricos regulados
por esta Reglamentacién sera objeto de normas de calidad es-

oecificas que complementaran, en cada caso, las especificacio-
nes generales establecidas. - T

voEaL

co e

B,

Art. 27. Lista de aditivos.

Las siguieites estipulaciones relutivas a aditivos ¥ sus espe-
cificaciones han sido sancionadas por la Suvbsecrstaria de Sa-
nidad v Consumo, del Ministerio de Sanidad y Consumo.

De coonformidad con el articulo 2.2 del Decrstn 2919/1974,
de 9 de agosto, dicha Subsecreturia podrd modifi sur en cual-
quier momento la re.acién de aditivos mediante Resolucién,

Los aditivos que se indican a continuacién debsran respon-
der a Ias normas de identificacién, calidad ¥ pureza prescritas
por la Subsecretaria de Sanidad y Consumq, del Ministerio
de Sanidad y Consumo. " -
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LISTA POSITIVA DE ADITIVOS EN PE SFADOS

AUTORIZADOS EN "

e

ADITIVOS - o -
1. COLORANTES: ) R :
. : "_l‘ ; i
Curcumina E 100 T BB, : :
: oL ; Conservas esterilizadas de bescarlos
‘ o ¥ crustaceos cocidos, -
e T . -
ey e 2 k 3 A ?}‘ iy
lacioflavina - E 101 " BT, Consarvas esterilizadas de pegcados
o A s P ;| ¥ crusticeos cocidos,
3 SLE - : i
EETN =

Carotenoides

B

Xantofilas -~

hzoato s58dico

ahluroxlbeﬂzoato de
ilo

E 161

B .
i

1 000 mv/w en pLo~
ducto final solos o
combinados, calcula~
dos en éc1do benzoico

’ ul

1. 000 mg/c en p"o—
ducto final solos o
combinados, calculge
dos en dcido benzoico

E 211

e,

1.000 mg/k en pro-
+¢ ducto final solos o
combipados, calcula-
dos en fecido benzoico

A

#
i §
§

100 mgfle en 1a parte.
comestible del pro-
ducto crudo y 30 mg/k
en la parts comesti-
: tible del productoe .
o cocido. Jexpresado -,

en 50, - o

100 mg/kk en "a oarte
comestible del pro-
, ducto crudo y 30 mz/k
<+ . . 1 en la parte comesti-
© 7] tible del procucio
cocldo, exprusac

Conservas esterlllzadas de pescados
v erustaceos c001dos.

Conservas essterilizadas de pescados

¥ crustaceos cocidos,

Conservas esterilizadas de pescados
¥ crustaceos cocidos.
4 SERY ’:EB‘J&“.A

Conservas esterilizadas de pescados
¥ crustaceos cocidos,

P

P

i

Crustaceos frescos ¥ Congzlados,
. . s .

a2

R
b

. N

oo ﬂﬁ‘lﬂﬂn?-
J Ly
ST S b

a3cD
[/
en uQ?‘
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ADITIVOS

DOSIS

AUTORIZADOS EN

Disulfito sédico (Metabi~
sulfito sédice o pirosul-
fito sddico

Disulfito potisico {Meta-
bisulfito potasico o piro-
sulfito potésico)

Aéido L-ascérbico

L-ascorbato sédico

0,5 mg/it s6los o com—

100 mg/% en la parte
comestible del pro-
cucto crudo y 30 mg/k
en 1la parte comesti-
tible del producto
cocido, expresado

en 802

100 ug/k en la parte
comestible del pro-
ducto crudo y 30 mz/k
en la parte comesti-
tible del producto
cocido, expresado

en S0z

- B.D.T.
0,8 nmz/k sélos o com-
binados expresudos en
&cido ascdehico

binados expresados en
&cida ascdrhico

Crustaceos frescon.y congelados,

Crustaceos frescos y congelados,

Conservas y semiconservas,
Pescados y cefaldpodes congelados,
troceados, picados, embutides,
blocues prensacdos y crustaceos
frescos y congelados.

Pescados y cefaldpodos congelados,
troceados, picados, embutidos y
bloques prensados,,

Butil-hidroxi-anisol 100 mg/% en contenido

(3.H.A,) graso Conservas y semlconservas,

Butil-hidroxi-toluol 100 mg/lk en contenido

(B.H.T.) graso Conservas y semiconservas,

Pescades y cefalSpodcs congalados,
troceados, picados, embutidos y
bloques prensados,

Acido cftrico T Balk

SINERGICOS DE ANTIOXIDANTES:
Difosfato tetrasddico 5 g/%, en producto : ,
final sSlos o combi- | Crustéceos frescos y congeladus,
nados, expresado en ‘ : '

B

5 g/k, en sroducto
final odlos o combi= | Crusticeos frescos y congelzdos,
nadog, exwrosados en .

B
2

Difosfato tetrapotésico

= ¢

75 me/le an aroeducto ! Conservas y semiconservas, crusti-
final -] ceos frescos y congelados ¥y en pes—
cados y cefaldpodos congelados,
troceados, plcados, enbutidos y
bloques prensados.

IDTA calcico disddico

ESTABILIZANTES:

20 g/k 86los o comhi-! ©n medios de cobertura da conser-
nados vas y semiconservas,

Acido alginico

oy

20 g/k s6los o combi-! En medios de cobertura ¢2 consor—
nados i vas y seniiconservas,

Alginato sédice
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ADITIVOS
_ADIT]

Aiginato potdsico
Nginato cdlcico

pgar-Agar

Carragenos, carrageninas,
_carragenatos, carragenanos

Harina de grancs de alga=
_rrobas o goma garrofin

rina de granos de guar o

oma rantana

ifosfato gentasédico

fosfato pentapotésico

fosfato sédico

Ortofosforice

L 408

E 407
z 210
E 412
L 415

E 450 b)
(i) -

E 450 b)
(i1)

E 450‘0)
(1)

DOSIs

20 g/k sélos o combi-
natlos

20 a/k 86108 o combl-
nados )

20 a/k sSlos o combi-
nadoy

20 g/% 568los o combi-
nacosg

20 g/% s8los o combi-
nados

20 8/ odlos
nados

-

20 z/%k s8los o comhi~
nados

5 g/k 86los o combi=
nados en producto fi-
nal, expresado como

&%

5 g/% s8los o combi-
nados eh producto fi-
nal, expresado como

P205
3

5 a/it 56103 o combiw
nados en producto fi-
nal, expresado comno

1505

B'D.F.

5 g/k en sroducto fi-
nale &

o

5 g/ en producto fi-
nals = : )

82T,

850 my/le

AUTORTZADOS EN

Fn medios de cobertura de conser
vas ¥y semiconservas,

En medios de cobertura de conzer-
vas y semiconservas,

fn medios de cobertura de conser-
vas y semiconservas,

En nedios de cohertura de consere
vas y semiconservas,

In medios de cobertura ds conser=
vas y semiconservas,

Zn medios de cobertura de-conser-
vagz y semiconservass

En medios de cobertura de consep=
vas y semiconservas,

Medios de cobertura de conservas y
semiconservas y en pescados y cefa-
1épodos congelados, troceados, pi-
cados, embutidos y bloques prensa-
dos.

lledios de cobertura de conssrvas y

semiconservas y en pescados y cefa-
1épodos congelados, troceados, pi-

cados, embutidos y bloques prensa-

dos,

fledios de cobertura de conservas y
semiconservas y en pescados y cefa-
18podos cengelados, troceados, pi-
cados, embutidos y bloques prensa-
gos,

Al

]

.

Conservas y semiconservas de pesca-
doe - . - . :

;
Cotservas y semiconservas de pesca-
do y crustfceos frescos y congela-
dos, ‘

Conservas y seini¢onservas de pesca-
do y crustdéceos frescos y congela-
dos. '

Crustdceos frescos y congelados.

-

Crustéiceos frescos y conzelados,
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ADITIVOS . DOSIS AUTORIZADOS EN

7. HUMECTANTES:

13

. & o - - .
Carbonato maznésico 2 g/'¢ en sroducto fi- Crusticeos frescos y congalados,

Oxido magndsico

POTENCIADORES DEL SABOR:

Glutamato monoséddico
Acido glutdmico
Acido guanilico

ol sédica del &cido guanf-
lico

ey F

Sal potaalca del écldo gua—
nilico R

Acido inosinico

Sal sédica del écido nost-
DICO

Sal potdsica del écido ino=
sinico e -

.

Arcnas naturales

Aronas ertificieles {inclui-
dos en listas positivas)

Extractos y oleorresinas

nal, ‘expresado en M0

0,5 g/% en produc+o‘
final, expresado en

'JnO .

5 g/k sélos
binadog.

0,5 g/k slos
binados,’

At

O,Bﬁg/k sélos
binadog,

0,5 g/k s8log
binados,
0,5 g/k g6los
binados,

0,8 g/k s8los
hinados.

e

T3P T

EXXS

Crusticeos freocos ¥y cong

H

Conscrvas y semiconservas
do. :

Conservas y semiconservas
do.

-

Conservas y semiconservas
do,

Conservas y semiconservas
do.

Conservas y semiconservas
dos

Conservas y semiconservas
do.

Conservas y semlconservas
do,

Conservas y semlconssrvas
do, : '

Conservas y semiconservas
do,

Conservas y semiconaervas
do.

~

Congservas y semiconservas
dos '

elados,
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TITULO V

ENVASADO, ETIQUETADO Y ROTULACION

b 28 B

Lasvindustrias comprendidas en esta Heglamentacion wil-
in para el envass de sus productos los siguientes maleria-
sias. o barriles de madera, metalicos, sacos o bolsas de
ales textiles, de material macromolecular, envases de
; materiales celul6sicos o de otras materias autorizadas
1 Subsecretarie .de Sanided y Consumo.

1 En el caso de los moluscos podran ser envasados sn
jes de madera y cuando se utilicen en forma de saco de-
ser de malla de material macromolecular de color ama-

los. productos de la pesca en conserva o en semicon-
on envases metélicos, se ajustarén & las caracteristicas
rmalizacidon de envases sstablecidas por los Departamen-
petentes. . .

quetdado del articulo 30, por estar dentro ds um estuchs,
shord ser Inviolable. No obsiants, en todo caso, em el
debera figurar ls identificacién del fabrican‘s y el nu-
e lote, de forma indeleble.

1 deberan cumplir las disposiciones vigentes en relacién
loustado, presentacién y publicidad de los productos
ios ‘envasados y especialments lo especificado en el
0. B .

! oL -
La informacién del etiquetado y la rotulacién cons-
atoriamente de las siguientes especificaciones:

nominacién del producto.—Se haré constar el nombrs
ecie' v las sspecificaciones estipuladas en los sarticu-
y cuarto.
nominaciones en conservas y semiconservas con aceite
mo liquido de goblernc se hard constar mediante la
re comercial de la especie esiablecida en a. anejo [V
ompafia. La denominacién de los aceites como liquido
9 en conservas y semiconservas serd la siguiente:

g , que puede empléarse tanto para cada
aceites refinados de semillas como para cus mezclas,
> de ..», seguida del nombre de la semilla corres-

N

a de ingredientes se debera indicar:

!5 olivas, si éste es el tipo de aceite utilizado, o
egstals, tanto si se han utilizado mezclas de aceites
Mestibles o um nico tipo de acelte, o alternativa-

n indicéndose sl nombre del acits uiilizado.

5 de

'7A ss podra utilizar la demominacién de <troncos
Yando el envase contenga porciones contiguss &a.
Stenidas por cortes transversales,

Mecion «al naturals podréd emplearse cuando sl
ébf‘rtura Sea Unicamente salmuera en una concen-
19 al.7 por 100 de clorurs sédice y no leve ningtn

<en escabeche», «picantss > <en salsa
) » <en salsa de tomates, =marinera» o simi-
‘a0 cuands se haya empleado en ia elaboracién
Angredients que los define ¢ el sistema culing-
01 correspondiente. N

ité:xén de los productos de la pesca congelados

B

°0 Hsrras o <ultracongelado en tierras, para

£10s do 1a pesca que han sufrido dichos procesos
Staladas en tierrs, .

,

Ura ccongeladas o sultracongelados para aquellos
8yan” sutridp dicho proceso. Cuando en l& pro-

mj‘”E&l_lcen los indicados tratamientos se podré
BAcidn gp origens,

05 0 al vapor podran denominarse «coci-

tongeladoss cuando hayan sido sometidos

éﬁs letras_ utilizadas pars designar la especie
- % 3 milimetros e igual o mayor que la uti-

24179

En la denominacién de la especie envasada que comsts de
més de uns palabra se utilizaran caracteres de igual tipo y
‘tamano,

Se prohiben las expresiones <asalmonsados y

o cualquier oira andloga para la denominacién
tog ds la pescs.

ssucedineo des
de 108 produc-

2. Lista de Ingredientes.—Se expresardn todos los ingredien-
tes, por su nombre especifico, en orden decrecisnte de sus ma-
sas, a continuacién de la leyenda <ingredientes-. Pars los edi-
tivos seréd necesario la designacién del grupo genérico al que
bertenscen y su nombre especifico podré sustituirse por al nu-
mero asignado por la Subsecretaria de Sanidad y Consumao,

En dichs lists seré obligatoria la Inclusién de los ingredien-
‘tes de los liquidos de gobierno o de coberfura asi ccmo de las
salsas 0 preparaciones culinarias correspondientes, Las mezclas
ds especias podrén utilizarse con el nombre genérico de <espe-

cias». Cuando se trate de acsites, ver lo estipulado en sl ar-
ticulo 30.1.

3. Contenido neto.—Se éxpresaré el contenido neto en masa
utilizando como unidad de medids los gramos o kilogramos,

3.1 Para conservas y semiconservas, ademés del contenido
. neto, deberd expresarse la masa escurride. En productos de
la pesca congelada debers expresarse el couvtenido neto. Se
se establece el siguisnte cuadro de toleranciag pars los errorss
méaximos por defecto en el contenido de un envase: :

‘Cantidad nominal; e i s e

. QR o0 gramos En porcentaje Qan En gramos
5- b von 4 -
80- 100 ... tco cer eer oo woe St 4,5
166- 200 ... .. 200 see swe " 4,5 -
200- 300 e e = -8 '
300 500 .o coi oer werwee’ mes 3 T i
500- 1.000 ... ... vis es wes L 18
1.000-10.000 ... .. 0 eee oo o oo s © 1,8 =

En aplicacion del cuadro, los valores calculados en unidades
de la masa para los errores méximos por dsfscto gue se indi-
can en tanto por clento, se redondearin por exceso s la décima
de gramo.

3.2 - Productos de la pesca congelados y glaseados.—Los pro-
ductos de la pesca congelados deberan expresar e. contenido

neto descontando la masa del glaseado com las siguienies to-
lerancias: )

Porcentaje
de la masa
del recipiente

Piezas menores de 25 gramos la unidad ... ... ...

+6
Restantos DieZas .. v . ver ser ves one 9

3.3 Las determinaciones para hallar la masa escurrido enm
las conservas y semiconserves y la mass del glaserdo sa pu-
blica en el ansxo VI a esta Reglamentacién. v
3.4 Moluscos. )

Los moluscos susceptibles de ser consumidos en cru'da'espe-
cificados en el anexo V deberan Ir envasados sn lasg siguientes
MAsas:

Meiillén depurado: 1, 2, §, 10 v 15 kilogramos. :

Almejs fina, almeja babosa y berberecho depurado: 500 gra-
mos, 1 y 2 kilogramos. o N .

] . . - - .
=Las ostras y ostién depurados irdn en envases con capacidad
para 12 25, 50 y 100 piezas. La equivalencia en kilogramos em
relacién con lg etigueta de control de depuraciép, serd la si-
guiente: o . ’ .

Kilogramos
12 piezas . . . . oi eee oo woe 1
25 piezas ... . e ves 25 wes ous see ST 2
50 PIeza8 ... 1eu woe voe soe eer e : oo ses ows 594 sos ews b0 4
100 piezas ... . 400 w95 wus ses 1es 250 oo see sve mes eed e0s 9

E! contenids neto de los moluscos debers filgurar en lz afl-

queta del envasado salve en el caso de las ostras para las que

& forme de preparacién y presentacion.

se consignaré sélo sl numero de unidades.
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.4. Marcado de fechas.

4.1 Los productos de la pesca ahumados. boquerones en vi-
nagre y meijillones en vinagre y aquellos otros productes qus
jguaimente sob perecederog en un corto periodo ds
desde e! punto de vista microbioldgico, deberan Hevar on ol
etiquetado de su .envase la mencion: =fecha de caducidads, se-
guido del dia y el mes en dicho ‘orden. Los moluscos susceptibles
de ser consumidos en en estar obligatoriamente
control {cuyo formato se
se reflelard el numero de
masa y la fecha de depu-
- ¥ la leyenda scaducidad
cinco diass. : - :

Los productos de la besca congelados, salados, secos salados

y las semiconservas deberan Hevar obligatoriamente en su eti-
_queta la leyends «consumir preferentemente antes de ... gg-
_puida del mes v el afip en dicho orden. Las conservas deheran

llevar obligatoriamente en el atiguetado la lsyenda «Consumir

preferentemente antes del fin de ...» seguida del afo corres-

pondiente.

42 Las fechas se indicardn de la forma siguiente.

El dia con la cifra o cifras cofrespondientes. BN

El mes con su nombre o con las tres primeras letras de sy
nombre o con dos digitos (de] 01 al 12) que correspondan Ests
tltima forma sélo podra emplearse en el caso de venir acom-

P,

.+ lambién se podrs indicar

«Consumir preferentemente antes del

vy aflo marcados en -..», indicando de forma inequivoca s)
ar del envase en ol que estén marcadas las tres primeras
del mes y las dos altimas cifras del afo y donds, anterior

-é\oquerones en vinagre» y similares: Mantén-

’miconservas en aceite-: Manténgase elfre 5y 12° .’
escado ‘congeladgs: Manténgase ..., seguido de las tempe-
Indicadas en o} punto 3 del articulo 132,

Modo de empleo,

warén constar las indicaciones para el uso asdecuade del
de'la Pesca en los casos en los que su omision - puede
Uha incorrectg ufilizacion de] mismo, . N

‘e‘dhara constar el nombre o Ia razén social o la deno-
mgl fabxfxcante, envasador ¢ importador y, en todo caso,

constar igualmente ol niimero de rt.=gistroﬂsa~
i mpresa y los demds registros administrativos
\ ran&ggl stiquetadg lag disposiciones vigeutes de iguel

haré
1

do Ig elaboracién de un
Marca g i i

que permita iden-

2 de dichaéqdque:fiando a discrecién de la em-
b i ificaci

inistracign, entificacién, de la que se dara

T & dlsposicién de los serviciog compe-

L0 teng
Iognéstracién la documentacion pertirente donde

atos Decesarios pars Identificar cads lote

2. Rotulacién de embalajes,
En los rétulos se hard constar:

Denominacién de: producto o marcs.

Namero y contenido neto de los envases.

Identificacior. de la Empresa,

Instrucciones para la conssrvacion en los casos sefialados
sn el punto 5.

No sera obligatoria la mencién de estas indicaciones siem-
pbre que puedan ser d~terminadas clara y facilments en el oti-
quetado de los envases sin necesidad de abrir el embalaje,

"10. Pais de origen.

Los productos de la pesca importados, ademgs de cumplir
lo establecido en e bresente titulo, excepto e] apartado 228,
deberan hacer constar en su stiquetado sl pais de origen.

Art. 31,

Todas las especificaciones del etiguetado de los envases y ro-
tulacién de los embelajes se expresaran obligatoriamente en
el idioma cficia! del Estadg espafiol, ..

TITULO VI
TRANSPORTE, VENTA, EXPORTACION E IMPOHTACION

Art.>32. Transporte, distribucion y venta.

1. Transporte y distribucién del pescado fresco. Para el
transporte y distribucion se utiiizara vehiculos, remolgues, con-
tenedores cerrados;. isotermos o refrigerados.

Durante el transporte y hasta los puntos de destino, la tem-
peratura en el centro de las piezas sera entre ¢ y 7° C. Para no
rebasar dicha temperatura, cuande sea necesaric deberg utili-
zarse hielo con o sin sal, en forma que garantice la conserva-
cién en la cantidad adecuada g las especies iransporiadas; a |a
lorgitud dal recorrido, a la época del afio ¥y & la regién geo-
grafica,.

Excepcionalmente, en ol caso del acarreo de los productos
de la pesca desde puertg o lonja a las industrias, podra hacerse
éste en vehiculos abiertos debidamente protegidos con lona,
siempre que el recorrido no rebase los 30 kilémetros, v, en todo
caso, la temveraturs sers la indicada anteriormente.

2. Transporte de productos de la pesca congelados,

El transporte de productos de ls pesca congelados se efec-
tuara en vehiculos frigorificos provistos de registrador grafico
qu~ permita comprobar que las temperaturas no se han incre-
mentado durante el transporte en mas de 3° C sobre la fijada
en el punto 3 del articulo 12,

Excepcionalmente en el caso de acarreo de los productos de
la pesca cotgelados desde el pucrio a industrias o almacenes
frigorificos, podra hacerse en otros vehiculos dehiendo estar
siempre la nte protegida de los agentes

3. Los vehiculos de transportie deben responder a las si-
guientes exigencias:

Las superficies interiores han de ser impermeables, lisas, de
facil limpieza y desinfeccidn v con uniones coéncavas con todos
5Us 4ngulos. . . :

Los elementos que puedan entrar en contacto con los pro-
ductos transportados seran dg materiales resistentes a la corro-
sién, incapaces de alterar sus caracteres organolépticos o de
comunicaries propiedades nocivas, - ‘

4. ‘Se prohibe sl transporte de productos de la pesca con
otros productos alimenticios. Excepcionalmente, en log CBS0s en
que los detallistag posean iransporte propio y adecuado, siem-
Pre que la distancia a recorrer no supere los 100 kilémetros PO~
dran transporta;
evitindose en todg m
dictos y los producto
cionalments el trans
congelad
gelados
en sl punto 1 y 2 de ests articulo,

5. Todo vehfculo empleado en el transporte de productoes de
la pesca sera sometido antes y después de su empleo & un mi-
nucioso proceso de limpieza y desinfeccién, asl como de deso- .
dorizacién en caso necesaric, )

8, Venta de productos de la pesca.
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nte sea de especie, tamafo y calidad

Pescado fresco.

cion (frio, hielo con sal o sin sal).
 de lsas piezas enire cerc v.-siete grad

on directa de los rayos del sol.
escddo congelado.

4 estar expuesto a} publico en insta
mantenimiento de ias condiciones de

las veinticuatro horas del dia,

pasen la vente durante la mafiana o

esta circunstancia,

ta ambulante, ) R

Iresco y congelado.

-

producios de la -pesca deberdn ‘msntene

i ouna inclinacién adecuada para eliminar las aguas Al sact Y a -
as por. la fusion del hielo. No recibiré nuncs el pescado | Luasio on sor Resnando estos productos mo cumplan io dis

Identificacion 4e Ia venta a granel,

os productos de la pesca. s6lo podran venderse aj} publico — Contenldo neto del producto en
los establecimientos de alimentacidn autorizados para este | detallista © & ceniros.de consumo colectivo,
No se olreccrén a la venta aquellos productos de la pesca — Pais da origen, en su caso0,

hayan sufrido - deterioros o algun o'ro proceso’ ds descom-
¢ién o hayan sido contaminados por malerias extrafias. hasts
unto de No ser aplos para el consumo, Los productos de lados, secos salados,
gsca 00 se exhibirdn o se dejaran en los mercados o lonjas deberan llevar obliga
tiempo del necesario pars cumplir con los requisitos ds datos:

semejante;

expondra al publico en condiciones de garantizar su ca- ) ~ Pais ds origen. -
s higiene sanitaria, protegido de los agentes contaminan- ' . -
n cualyuiera de los sistemas autorizados por esta Regla-

rén ser objeio de las mampulaciones que- el clente “:5 i o s
de. Ei estabtecimiento contard con medios suficientes para L EKPD om. - : -
per los productos ds la pesca s una temperatura en ol

o8’ centigrados.

5 .

ser obicto de aguellas manipulaciones que demandé’ el
permita su estado especifico de congelacién. En lg ; . - . i
productos de la pesca congelados en bloques, se per- lo dispuesto en la presents Reglamentacin,

la tarde. :

_lotalmente prohibida la venta de productos de la de sal‘ubr:dad eXIQTdES en esta Reglamentacitn.
neelados, que havan sufrido descongelacién, ni aun Todas las expediciones de la pesca llegadas g Espafia =n ré.

talmente prohibida la venta de producfos de la pesca ® Fecha de embarque.
D ambulante, salvo en el caso d» que en la localidad Lo ;
ST no exista establecimienty de venta autorizado, de. b) Certificads ds que los productos d» s pesca descritos en
ntar con la autorizacisn correspondiente.
Uier caso, las condiciones 'a cumplir para la vents | 'ales productos son aptos oara el consumo hu;nano. en casosde
seran las esvecificadas para la venta y transporte habter sido tratado con aditivos; tipo de los mismos; no xisten

se mantendran

el caso en que llegue a

4. Los recipientes gue contengan productos ds la pesca, sa-
secos ahumados, para la venta & granel,
toriamente en su rotulacidn los siguizsntes

IR

o3 productos. de la - pescs que ss ofrezcan a la vents en - Denominacién del producto. >
gs, mercados cenirales y mercados detallistas estaran cla-
dos y seleccionados de modo que todo el contenido de un e

AEN
« Nombre o razépm social y domicilio del remitents.
Umero de registro sanitario del remitents,
—- Fecha de procesamiento dsl producto, )

. — Fecha de duracién minimg con la leyenda: «Consumir pre-

ferentemente antes de ..»

N -t -

— Contenido noto del producie.

Art. 34. Comercio exterior : Y

Pl EEE N Tl

F [

5

Los productos objeto de esta Reglamentacién dedicados a la
exportacién, se ajustartn & ip que dispongan en esta materis

rse_sobre super- les Ministerios de Bconomis y Hacienda y de Agricultura, Pesea

cuesto en esta Reglamentacién, llévarén en caracteres bien vi-
sibles impresa la palabra <Esport- y no podran comerclalizarse
ri consumirse en Espafia salvo autorizacién expresg de los Mi-
nisterins competenies previo informe favorable de la Comislén
Interministerial para la Ordenacidn Alimentaria vy slempre que

laciones que per- no afecte & las condiciones de carécter sanitario.
conservacién exi- - . .
esta Heglamentacién. Estas conciciones

2. Importacion.

Todos los productos de la pesca importados se smﬁeteré.n 8

separacion de las viezas que puedan integrar el bio. La Subsecretarta de Sanidad y Consumo podré inspeccionar,
que el producto pierds su condicién de congelads ¥ en determinados casos, las industiriass que export_en & ouestro
gue el blogue esté formado por pescado entero o des. | PRis oroductos de la pesca en orden a que los mismos reanan
_En todo caso se evitara el exceso de piezas separadas las condiciones sanitarias exigidas en Espafia y que tales pro-

ductos havan sido preducidos y/0 elaborados en las condiciones

gimen de imvortacién irén acompafnadas de un certificado sa-
nitario expedido en los Servicios oficiales del pais de origen,
' en idioma espafiol, en el que se hara constar:

el mismo han sido sometidos a la inspeccién sanitaria: que

residuos de contaminanies ni otras sustancias mocivas nara la
salud v que los tratamientos han sido realizados en las mejo-

. /'—— res condiciones de higiens v sanidad.

¢} Asimismo, en dicho certificade se hard constar los si-

iDientes qus contengan productos de la pesca en | &uientes datos:
Blita a granel desde el origen (puerto, lonja) hasta

tral o almacén mayorista deberan llevar consignado — Denominacién del producic.

nte los siguientes datos:
nAcion del producto.

sdnitario, en sy caso, del remiten
o

otigen, en su caso, -

te.

"— Numero de envases,
— Masa en kilos.
— Marcas de identificacién de envases.

9 tazbn social o denominacion y domicilio, name- ~— Remitents.

— Destinatario.

d;eto del contenido, salvo cuande el producto no = Media ds transporte.

- Firma y sello de los Servicios oficiales gue expidan el cer-
tificedo. . ‘

Ipientes que contengan productos de la - pesca, IEER R v 2o B/ | B o
ouirario, recibidos por el deteallista- o centros - ’ : e B
oriamente los sigulentes datos; RESPONSABILIDADES, COMPETENCIAS B INSPECCIONES
Afion e S : . . N e e e o
& del products. Art. 38. Responschilidades. H

tas0, ‘dej remitente.

0 neto dej contenido. ¢

Tleen op gy caso. - :
nigs
gagies [+]
Dsigtados obli

on dei
. producto.
on socj

e de) baa! 0 denominacién y domicilio del re-

rco

. Tegistyg sanitario del remitent.

I social, domicilie y numero de regisiro sa-

due contengan productos de la pesca con-
en bloques pars la vents g granel
gatoriamente los siguientes datos:

.

gpih’cmn del producto o fechs media de . ma-

Por '8 industria congeladora.

nima con ja leyenda:
8 .7, puests por el remite

«Consumir pre-
nte,

1. La responsabilidad sobre productos contenldos en envasss
ce-vados, integros y wantsnidos en adecuadas condiciones de
conservacién, corvesponde al fabricants o eslaborador de los
productos de la pesca o al importador, en su caso. .

2 La responsabilidad sobre productos no envasados o con-
tenidos en envases ablerios corresponds al tenedor de los pro-
ductos de la pesca, salve prusba en contrario.

3. La responsabilidad por inadccuada conservacién de los
producios envassdes @ 1o, ¢ el incumplimiento de las instrue-
ciones de conservacién del etiquetado, corresponde al tenedor
de los productos de.la pesca.

4. La responczabilidad por industrializacién, comercializacién,
circulacién v verts de productos de la pesca durante las spocas
de veda, y en tode época y lugar cuando no alcancen la tajla
minima, corresponderd a! ienedor del producto.
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Art. 38. Competencias.

“Los Departamentos responsables velaran por 8l cumplimi=nto
de lo dispuesto en la presente R~glamentacioén, en el ambito de
sus respectivas competencias v a través de los Organismos ad-
ministrativos encargados, que coordinardn sus actuactones. ¥,
en todo caso, sin verjuicio de las competencias que correspondan
a las Comunidades Auténomas y a las Corporacivnes Locales.

Krt. 137, VInspecciohes.

Los Servicios veterinarios oficiales velaran por el cumoli-
miento-en los aspectos sanitarios de lo regulado en la presents
Reglamentacién. Los Departamentos rompetentes organizaran los
servicios de vigilancia, control e inspeccién de las industrias im-
plicadas en -esta: Reglamentacién v de los productos que las
mismas elaboran. : .

Art. 38. Régimen sancionador. -

Las infracciones a lo dispuesto en la presents Reglamentacion
seran sancionadas en cada caso por las Autoridades competen-
tes-de acuerdo con la legislacién vigente y con lo previsto en
el Real Decreto 1945/1983, de 22 de junio, por el que se regulan
las infracciones: en materia de defensa del consumidor y de la
produccién agroalimentaria. previa la instruccién del corres-
pondiente expediente administrative. En todo caso, el Organis-
mo instructor del expedients que proceda, cuando sean de-
tectadas infracciones de indole sanitaria, deberA. dar cuents
nmediats de las mismas a las Autoridades sanitarias que
. ‘orrespondan, P . o

RELACION DE ANEXOS

Anexo 1.—Duracién de la aptitud para el oonsumo" de los pro-
ductos de la pesca. :

Anexo 2.—Referente al articulo 16, punto 16.7 y articulo 17,

punto 17.4. ) -

Anexo 3.—Reéferents al artfculo 18, punto 1.15,

Anexo 4.—Referente al artfculo 30, punto 1.

Anexo 5.-Referente 4] articulo 30, punto 3.4,

Arnexo 6.-—-Referente al articulo 30, punto 4.1.

Anexo 7.—Referente al articulo 30, punto 3.3,

ANEXO 1

Duracién de la aptitud para el consumo de los productos
de la pesca R

1, Pescado congelado.

ham tlempo de duracién se ha de contar desde su congelacién

in;ta el consumidor, ya sea en venta directa como a través de

= usirias de manipulacién y/o elaboracién, y como méximo se
Fmitird el que se refleja en ol sigulente cuadro:}

e

kN

R

8]
i
v
23

—2° C " H‘
Meses H“\‘ “
Lﬂi
Pescados magros ¥ DlAan0S .o e wee i wer ser wee wee wee o 24
TGRIGOS 1e. ses cor wen vee seo sos ovi ase see wwe sen sen aar srs e 18
Otros pescados FTAS0S ... wev ser sse son eor aen 12
Moluscos cefalopodos ... cec ore cen vae ave oae 24
Moluscos lamelibranquios ... ... .. oo L e e e e e 15
Crustéceos, langosta, langostinos, camarén v listado. 24
Otros CTUSLECEOB .iv cee cen asv tee son ses ser sen sen sas wae 12

3, Producios secos salados. *~

Estos productos tendram una duracién de dieciocho meses.

3. Productos ahumados. . . .

" Estos productos. podrén conservarse como maximo un mes
en eamaras de refrigeracién {de 0 a 3°C), siempre que estén
envasados con aceite de cobertura o al vacfo. En congelacién
el tlempo de conservacion podré ser de un afo como méaximo.

4, Los productos de la pesca en semiconserva se podran
conservar comv maximo y a temperatura de refrigeracion:

4.1. Boquerones, mejillones en vinagre y analogos:

de tres meses |
4.2 Productos envasados en aceite en envases impermeables '

al agua & presion normal: Doce meses.

8. Produclos en conserva.

Dadas las caracteristicas de estos productos que permite. su [
consumo por tiempo prolongado, no se considera procedente |
dar vn tlempo maximo de duracién y como referencia véase [
la especificacion que scbre este tema se efectia en el articu- ’
lo 30, punto 4 de la presente Reglamentacién.

.ANEXO 2

Conirol de cierres de envases de productos de la pesca
em conserva y semiconserva

Al comienzo de - la ibmada de trabajo v después del engrase \
de las maquinas de clerre, se cerrardn varios envases vacios
v los encargados del control verificarn las sigulentes opeéra-
ciones:|} . :

1. Comprobar la hermeticldad - introduciendo en las latas ||
cerradas aire a 2 Kg/cm? de presién. :

a. Cortar un cierre en seccién y hacer un anslisis visual
con log concepios de bueno o defectuoso. segin los casos.

3, Se recomiends que aprovechando sl corte del cierre an-
terior, se efectien medidas del mismo pars comprobar las des-
vieclones gue pudieran existir con respecto a las medidas con-
sideradas normales por cada industria, ’

Los referidos controles se realizar&n por cada una de las
maguinas de cierre que se empleen.
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“PR‘(‘J‘PUESTA DEL ':SECTOR," EXTRACTIVO 'Y "SECTOR DE COMERCIA

. LIZACION DE LA PESCA 'A.'I._‘A'PRESIDENC IA DE LA C.1.0.A.

, i "SOBRE “LA 'ELABOR/—\C ldN DE LAS "NORMAS "DE ‘CALIDAD DE LOS
" " PRODUCTOS - PESQU EROS CONGELADOS




PROPUESTA DEL SECTOR EXTRACTIVO Y DE LA COMERCIALIZACION DE LA
PESCA A LA PRESIDENCIA DE LA COMISION INTERMINISTERIAL
PARA LA ORDENAC ION ALIMENTARIA (C.1.0.A.)

Las siguientes entidades del sector extractivo:
- S. COOPERATIVA DE ARMADORES DE PESCA DEL PUERTO DE VIGO (ARVI)

- ASOCIAC ION NACIONAL DE ARMADORES DE BUQUES CONGELADORES DE PESCA DE
MERLUZA (ANAMER)

- ASOCIACION NACIONAL DE ARMADORES DE BUQUES CONGELADORES DE PESQUERIAS
VAR!AS (ANAVAR)

Todas ellas encuadradas en el seno de la CONFEDERACION ESPANOLA DE ASO-
CIACIONES PESQUERAS (CEAPE).

Y las siguientes entidades del sector de la elaboracién y comercializa-

cion de la pesca:

- ASOCIACION NACIONAL DE SALAS DE ELABORAC ION DE PRODUCTOS DEL HMAR
- ASOCIACION NACIONAL DE MAYORISTAS DISTRIBUIDORES DE PESCADO
- ASOCIACION ESPANOLA DE IMPORTADORES MAYORISTAS DE PRODUCTOS DEL MAR

Conscientes de la enorme transcendencia que tienen las nuevas reglamen-

Ciones en estudio, sobre las Normas de calj dad de los productos pesqueros

Ngelados, desean hacer Ilegar a la Presidencia de la Comisién lntermlnlste

al para la Ordenacidn Alimentaria (C.I.O.A.), las propuestas, puntos de -~

Sta y argumentaciones sobre algunos puntos conflictivos que se han debati-

€0 el seno de los Grupos de Trabajo que preparan la elaboracién de los --

feridas NORMAS.

y con el fin de ser tenidos en cuenta.en la redaccién final.de. Ias R
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PROYECTO DE NORMA DE CAL IDAD PARA CEFALOPODOS CONGELADOS

1.1, Propuesta sobre Ja denominacién del producto y las formas de presen-

tacidn

La propuesta que se formula ha de ser tenida en cuenta para la
redaccién de los articulos 4° y 5° del Proyecto de la NORMA DE CALI-
DAD PARA CEFALOPODOS CONGELADOS. Hace referencia a la forma de deno-

minar comercialmente a los cefaldpodos pertenecientes al orden Teuthoi

dae, subdrdenes Myopsidae y Oegopsidae,

PROPUESTA :

"Recibirdn el nombre de "calamares', todas aquellas especies -~

pertenecientes al orden Teuthoidae vy comprendidas en los subgr

denes Myopsidae y Oegopsidae.

Para la comercializacign del producto entero sin transfor
mar, y, con objeto de respetar ciertas costumbres tradiciona--
les en el mercado interior, se hars distincion entre las dife-

rentes especies, denominando '‘calamares' a los individuos per-

tenecientes a la familia Loginidae (subdrden Myopsida) , , ''po.

tas' a los pertenecientes a la familia Ommastrephidae, del sub
orden Oegopsida. Se admitiran asimismo otros nombres regiona--

les tradicionales.

De igual manera, la distincién sers obligatoria para las
importaciones de pescado entero, tubos, vainas, planchas, re--
jos y aletas't,

P

JUSTIFICACION:

Las Asociaciones que figuran en el encabezamiento.de la -
presente propuesta, entienden que no se justifica otra denomuna
cidn genérica para estos cefalépodos, distinta a la de ""'calama-
rest, Efectivamente, tal y como se menciona en el punto 4° = --
existen ciertas costumbres tradicionales, en las que se estable
ce una diferencia entre "potas't y "'calamares', pero ello no es,

de ninguna manera, el lenquaje al uso, tanto en el comercio
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espafiol como en el internacional,

Efectivamente, en el comercio internacional, la dnica de-

tinacidn que se acepta es la de "calamares" (Squid calamari,

Pudiera parecer que el nombre de 'calamar!

‘teneciente a un solo género y especie. Ahora,

in embargo, no olvidemos que es ung préctica internacional co

dicho comercio, el denominar con un determinado nombre

distintas. Asi en el mundo, y lo recoge el Codex Alij-

tario, se comercializan bajo el nombre de sardina, varias -

mespecies, como el espadin (Brisling sardines), Sardinops, Sar-

El pidblico conoce esto, y, lo que busca, es un producto -
claborado que tiene unas determinadas caracteristicas, las cua

son respetadas por la utilizacidn de estas distintas espe-

cies como base. En el caso de los "calamares'', se ha venido co
izando desde hace mucho tiempo, alrededor de 20 afios, -

como ''calamares fritos a ls romana' o “anilla de calamar'', uti

igo pealei, Loligo vulgaris, Illex illecebrosus, [|llex argen

s, principalmente,

Bl usar ''calamares', entendiendo por tales a los miembros
a familia Loliginidae, no implica siempre una mejor calj--

dad: por ejemplo, el Loligo opalescens de la Costa de Califor-

nia, es una especie de pé€sima calidad y de muy poca contextura,

por lo que no se puede utilizar en el mercado del producto --

ormado, al dar un producto resultante malo. De la misma

igo forbesii, por tener el manto excesivamente -

#s anillas demasiado grandes y de textura dura,

ad con mucho a los Illex, que se vienen utili

mismo objeto,

ﬁr

I'uso de una especie u otras. le es indiferente al consu-
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/iene buscando una calidad que se Correspon

& que se le ha venido ofreciendo hasts el presente mo-

No pretende por tanto el consumidor, una disquisicién -




semdntica entre especies, sino aquellas anillas o producto ela
borado que tengan las caracteristicas organolépticas que rijan
en el mercado en la actualidad. Por ello, la introduccién de -
Uha nueva terminologia producirfa una distorsidn comercial pro
funda, que no beneficiarfa a los consumidores, quienes se ve--
rian totalmente desorientados y, ademds, acarrearia unos graves

perjuicios a las empresas de comercializacisn Yy pesca.

Aparte de lo expuesto anteriormente, hay que considerar -
cudl es el acontecer normal en el mercado internacional. Este
mercado, estd elaborando un producto que, bajo el nombre de --

"calamari", Squid calamari, Tinten fish (en los distintos paf-

ses), wutiliza toda una serie de especies que, bésicamente, son
las mismas que usa el broductor espafiol. Es précticamente impo
sible el distinguir las especies utilizadas una vez que el pro
ducto esté elaborado; por lo cual, si se adoptara en Espafia --
una norma diferente de la internacional, se producirfa una si-
tuacidn desventajosa para el productor nacional en el momento
de usarlo, ya que de su rango de materia prima se veria mucho
més limitado que el del productor extranjero., Pero, aparte de
todo ello, se producirfa un hecho més grave, cual seria la in-
troduccién de producto extranjero en el mercado nacional, pro-
duciéndose una situacién de agravio comparativo, ya que, al --
ser imposible distinguir 1a materia prima utilizada, resulta -
que nos encontrarfamos con la paradoja de que el productos ex-
tranjero podria hacer uso de aquéllo que considere m3s conve--
niente, mientras que el productor nacional verfa Unicamente i
mitadas sus posibilidades a la utilizacién de las especies del
género Loligo. ‘
‘ ¥,

No hay que sorprenderse de que se quieran utilizar varias
especies (en el sentido zoolégico de la especie) para la elabo
racion de un mismo producto final. Por ejemplo, el Codex auto-
riza a que, bajo la denominacién de merluza, se comercialicen

los géneros Merluceius y Urophycis, que son mucho mis distin--

tas entre si que lo pueden ser el Loligo y el Illex. Respecto
a los ''calamares', recordaremos que el Codex incluye como ''ca-

lamares', las especies: Loligo, Loliolus, Sepithentis, Todaro-
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des, etc.).

Por otro lado, si nos atenemos a una hipotética legisia--
cidn espafiola, observaremos que la dnica referencia a los nom-
bres de "pota' y “calamar'® se encuentra contenida en la publi-
cacidn de la Subsecretaria de Pesca de 1972, que asigna el nom

bre de '"pota'' a la especie Ommastrephes sagittattus, especie -

. esta que no se utiliza para la elaboracidn de "anillas de cala

~mar''. Por el contrario, al Illex coindetti, se le asigna el --

nombre de volador.

La publicacién del Ministerio de Comercio de 1976, se ra-
tifica en esta nomenclatura, pero generalizando el de ""potal’ a

todos aquellos géneros Ommatostrephes y Todarodes, que son si-

nénimos.

Por consiguiente, la nomenclatura oficial es practicamen-
te inexistente; no cubre los requerimientos de todas aquellas
especies que se han comercializado en Espafia, dejando a algunas
de ellas fuera y especificando en otros casos demasiado, con -

la paradoja de que estos grupos no se encuentran definidos.

Ello no es m8s que el resultado de que esta hipotética le
gislacién no ha sido promulgada con el &nimo de comercializa--
cidn, sino que siempre ha estado orientada, principalmente, ha
cia la recogida de datos estadisticos, con objeto de realizar
evaluaciones biolégicas y un control de capturas. Por tanto, -
el espiritu que puede haber relanzado al impulsor de la adop--
cién de ciertos nombres oficiales, hoy en dfia muy discutibles,
no era el de aplicarlo a los canales de comercializacién, so--
bre todo a los productos elaborados, que, sin lugar a dudas, -

son anterjores a esta legislacién, tal y como hemos demostrado

mas arriba.

Por otra parte, volvemos a hacer referencia al Codex Ali-
mentario, que constituye el asentamiento de los principios ju-
ridicos internacionales; autoriza a que, bajo una denominacidn

“especifica, se puedan incluir especies zoolbgicas distintas, -




tal y como sucede con la que se propone de ''calamares'’ para to
dos los individuos pertenecientes al orden zooldgico anterior

mente descrito.

La nueva norma no podrfa ir en contra de un uso tradicio-
~nal, como el comercial, que contempla la aludida denominacién
'<yjque, posiblemente, implanta un precedente juridico més fuer-

te que el sentado en las dos publicaciones anteriormente men--
cionadas, que no fueron realizadas, ni contempladas con el fin

de establecer una nueva norma de calidad.

1.2. Propuestas sobre la venta a granel de cefaldpodos congelados

La propuesta que a continuacién se detalla y justifica, se re--
fiere a la venta de los productos objeto de la Norma; concretamente
al modo de presentacién para la venta.Hace referencia al articulo de
Formas de presentacidn y al que contiene la identificacidn de Ia ven

ta a granel.
PROPUESTA :

(Para el articulo de VENTA)

"En la venta de productos congelados en bloque, se permitiri la
separacién’ de las piezas que pueda integrar el bloque, sin que
el producto pierda su condicién de congelado y siempre que el

bloque esté formado por pescado entero, (o sus despecies)',

(Para el artfculo de Identificacidn de la venta a granel)

"'Los recipientes (cajas) que contengan productos enteros, (o sus
despecies), congelados por unidades o en bloque para la venta
a granel, deberadn ilevar consignados obligatoriamente los si--

guientes datos:

- Denominacidn del producto
- Nombre, razdn social o denominacidn y domicilio del re-

‘ presentante o nombre del buque




- Ndmero de registro sanitario del remitente

- La expresion: manténgase a -15°C

- Fecha de duracién minima con la leyenda'''consumir prefe
rentemente antes de ...'%, puesta por el remitente

- Pajis de origen, en su caso
JUSTIFICACION:

Ademds de la comercializaciéon para la venta a granel del
calamar y la pota enteros, el sector extractivo soglicita que --
exista y se normalice la posibilidad de vender bajo esta misma
modalidad de a granel, el tubo o la vaina de estos cefalépodos,
as? como los rejos y aletas, gque €n la actualidad asi se vienen

comercializando.

Siendo la forma habitual de presentar, tanto el calamar -
como la pota, en su forma entera, sin desprender ni los rejos -
o tentsculos, ni las alas, cada dfa va en aumento la demanda --
comercial de tubos y vainas de estos cefalSpodos, desprovistos
tanto de la cabeza como de las visceras, para st adguisicidn -~

por el consumidor a granel.

Al tratarse de un producto que introducen con frecuencia
en nuestro mercado flota extranjeras, la flota nacional, so -~
pena de quedar sin este interesante mercado, viene adaptando --
su operatividad vy elaboracién a la presentacion de estos produc
tos medio elaborados y limpios de visceras como son las vainas,

tubos, rejos y alas.

Toda prohibicion a este tipo de comercializacién irfa en
beneficio de las flotas extranjeras que lo presentan de esta --
forma en el mercado y en detrimento de nuestro sector extracti-

vo que perderia un mercado que cada dia cobra mayor entidad.
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2. PROYECTO DE NORMA DE CALIDAD DE MERLUZA CONGELADA, ENTERA, EN RODAJAS Yy -
EN FILETES

.

.

2.1. Propuesta sobre la denominacidn del producto objeto de la Norma
La siguiente propuesta afecta a la denominacidén del producto -
que regula la Norma que se elabora. Por tanto, afecta a todos aque--

Ilos articulos en los que se hace referencia a dicha denominacién,

PROPUESTA

Articulo 2°.- Nombre del producto,

''Se denomina merluza congelada al producto obtenido a partir -

de pescados pertenecientes 3] género Merluccius sp."

PROPUESTA:

Articulo 9°.- Etiquetado y rotulacidn.

9.1. Deriominacién del produc to

PROPUESTA :

Segin la forma de presentacidn, la denominacién del

producto sers:

'"Merluza': cuando se trate de merluza entera, sin visceras

Yy con o.sin cabeza.

"Merluza con cabeza'': cuando se trate de merluza entera,

con visceras y con cabeza. Solamente la menor de 250 gra-

mos.,

""Rodajas de merluza'': cuando se trate de rodaja de meriu-

za con piel.

'""Rodaja de merluza sin piel"




"Filete de merluza con piel': cuando se trate de filete -

de merluza que lleve piel,

"Filete de merluza'': cuando se trate de filete de merluza

que no lleve piel,

"Filete de merluza sin piel y sin espinas": cuando el fi-

lete de merluza vaya exento de espinas, incluso las bran-

quiales,

Para aquellos productos, objeto de esta norma, que -
se han éometido a los procesos de congelacidn a bordo de
buques pesqueros, se indicars en el envase: ""Congelado en
alta mar'' o "Ultracongelado en alta mar'', segdn el método

de congelacién empleado.

Para aquellos productos, objeto de esta norma, que -
se han sometido a los procesos de congelacién en industria
en tierra, se indicard en el envase: ""Congelado' o '"Ultra

congel ado'',

Las expresiones '"Congelado' o ""Ultracongelado'', debe
rén ir en el envase en el mismo campo visual que la deno-
minacién del producto. Ambas expresiones se reflejaran con

un tipo de letra no inferior a 5 mm',

JUSTIFICACION:

El sector extractivo defiende el uso del nombre gené
rico de merluza y merluza congelada, para referirse, en la

presentenorma, a las diferentes clasificaciones y tamafios

de la especie Merluccius sp., ya que ése es el nombre of i
cial reconocido de la especie (remitirse a la Nomenclatu-
ra Oficial Espafiola de los Animales Marinos de interés --
Pesquero, editada por la Direccién General de Pesca Mari-
tima), vy, ademds, porque los nombres comerciales vulgares

de éste y otros pescados son muy numerosos y varian, gene




ralmente, por regiones y localidades.

En la denominacién del producto, se aconseja no en--
trar en las denominaciones vulgares o conocidas, mis gene
ralmente, en su comercializacidn y venta, ya que ello nos
llevaria a un nidmero exagerado de nombres vulgares vy comer
ciales para una misma especie. No puede hablarse de nombres
vulgares de ambito nacional, porque no los hay; estos va-
rian muchfisimo, dependiendo de regiones y localidades. Por
ello, se propone, firmemente, la utilizacidn del nombre -
oficial reconocido de "Merluza' para referirnos en el eti
quetado de los envases a las diferentes clasificaciones -
y tamafios de la especie objeto de esta norma: Merluccius
EE;.(Ver la Nomenclatura Oficial Espafiola de los Animales
Marinos de Interés Pesquero, editada por la Subsecretaria

de Ta Marina Mercante, hoy de Pesca).

Por otra parte, el sector extractivo ha estudiado de
talladamente el disefio de los envases para el pescado, con
el fin de adecuarlos a las normas de legislacidn vigente
y de la nueva Reglamentacidn Técnico-Sanitaria de los Pro
ductos de la Pesca. En la confeccidn de dicho disefio de -
envasado, hay que tener presente varias consideraciones -
importantes, teniendo en cuenta que dicha labor de‘envasi
do, generalmente, se realiza a bordo de los buques. Es ne
cesario ir a un disefio polivalente, valido para todas las
especies que se capturen Y s€ vayan a envasar. Antes de -
las campafias no se conocen, précticamente, ni las espe-~-
cies que se van a pescar, ni la cantidad de cada una de -
ellas. Las cajas han de adaptarse a esta circunstancia -no
es posible llevar cantidades suficientes de cajas indivi

duales para cada especie-,

Al mismo tiempo, hay que considerar las limitaciones
¢on que se cuenta a bordo de los buques, con el fin de --
facilitar, en lo posible, todo el trabajo de etiquetado vy

rotulado de los envases.




Una dltima consideracidén que es necesario indicar, -
en esta justificacidn de la utilizacién de un Gnico nombre
oficial para la denominacidn de los diferentes tamafios de

las especies Merluccius sp,, consiste en la nominacién de

los envases y cajas de este producto destinados a la ex--
portacion. También en este caso es totalmente necesario el

uso del dnico nombre de '"Merluza', la utilizacidn de cual

quier otra denominacidén inducirfa a importantes errores -
en el comercio de la exportacién, el cual utiliza el Gni- ’
co nombre de '"Merluza' para referirse a las diferentes es \

pecificaciones y tamafios de la especie Merluccius sp.

2.2. Propuesta sobre la aceptacidn por la Administracién de la venta a -

granel del filete y rodaja de merluza

Esta propuesta hace referencia al articulo sobre venta de estos
productos y su presentacién al consumidor final (Artfculo 5° del -=
Proyecto de la Norma); y también a la |dentificacién de la venta a

granel, apartado 9.8 del Artfculo 9°.

PROPUESTA: (Para el Articulo 5° sobre presentacidn y venta de -

los productos)

La propuesta concreta es suprimir el siguiente pdrrafo del Pro-

vecto:

"La presentacidn en rodajas y filetes deberan ir obligatoriamen

te envasadas en formatos de venta directa al consumidor final'.
A su vez se propone la siguiente redaccién alternativa:

"En la venta de productos de la pesca congelados en bloque, se
permitird la separacion de las piezas que puedan integrar el -
bloque sin que el producto pierda su condicién de congelado vy
siempre que el bloque esté formado por pescado entero o desca-

bezado, filete interfoliado y rodaja o troceado de merluza'.

PROPUESTA: (Sobre el Articulo 9° de identificacién de la venta

a granel)




"Los recipientes que contengan merluza congelada entera, en fi-
letes y en rodajas o troceado, por unidades o en bloques para
la venta a granel, deberan l|levar consignados, obligatoriamen-

te, los siguientes datos:

- Denominacién del producto

- Nombre, razén social o denominacién y domicilio del re-
mitente o nombre del buque

~ Nimero de Registro Sanitario del remitente

- La expresidn: manténgase a -18°C

- Fecha de duracidn minima con la leyenda “'consumir prefe
rentemente antes de ,..'" puesta por el remitente

~ Pals de origen, en su caso

JUSTIFICAC 10N

El filete se elabora y se prepara para su congelacidn en
bloques y, en algunos casos, intercalando l&minas o folios espe
ciales para facilitar la operacidn de separacién de las piezas
que forman dicho bloque. Por tanto, el bloque en filetes de -~

meriuza cangelados se presenta’ formando una unidad, de donde -

se separan las piezas necesarias en el momento adecuado. También,

algunas empresas del sector elaboran rodajas o troceado de mer-
luza para su venta a granel, producto de gran calidad que es --

conveniente perservar.

Los envases que se preparan a bordo de los buques, normal

mente son para bloques de entre 10 y 20 kilogramos. En el supues

to de que se obligara a envasar en unidades o blogues mis peque

fios, para su presentacién en formatos de venta directa al consu

midor final, dicha elaboracién no se podria realizar a bordo de

los buques, al estar estos totalmente incapacitados para reali-

zar dicha labor. En consecuencia, se estaria obligando a efec--
tuar una elaboracién posterior en tierra, con lo que: 1) Se pro
ducirfa una nueva manipulacién del producto, una vez desembarca
do; 2) Se estarfa aportando al consumidor final un producto més
caro; vy, 3) Se produciria, en consecuencia, una reduccidn €mp0£

tante en el consumo de dicho producto.

Es necesario sefialar y destacar la existencia de un canal




tradiconal - y muy importante- de comercializacibn de filetes -

de merluza a granel.

Dicho canal estd muy difundido por todo el territorio na-
cional, y es de gran popularidad en cuantoc a su aceptacidn por
el consumidor. Por ello, hay que hacer todo lo posible para que
se produzca una comercializacién y venta del producto guardando
la legalidad en todo momento, sin que se tenga que recurrir a -
la eliminaci6n y desaparicién de férmulas o canales comerciales
ya popularmente aceptados por la calidad y precio de los produc
tos que se ofertan. En el caso de filetes de merluza, se trata

de un producto que, ademds, suele adquirirse por nimero de pie=-

zas y no por peso, bolsa o caja.

Se sugiere un aumento en la inspeccidn y vigilancia de --
estos productos, los cuales, aunque pueden ser reconocibles e -
identificados por el consumidor y, mis facilmente, por el perso
nal encargado de los locales autorizados y condicionados destj-
nados a la venta de pescado congelado, siempre pueden ser total
mente identificados por el personal especializado de los servi-

cios oficiales de inspeccidn.

De prosperar el texto de la ponencia, que impide la venta
a granel para el filete de merluza, supondria una importantisi-
ma modificacidn en las cadenas de comercializacién actuales, va
que en la gran mayorfa del filete se comercializa a granel , por
un canal que comienza en los productores y pasa a los mayoris--
tas de primera venta y se dirige a los mayoristas locales y mer
cados centrales para pasar de estos a los minoristas y centros

colectivos,

En el sistema propuesto por la ponencia en la Norma, se su

primirfa una parte importante de su voldmen de negocio a muchos
mayoristas locales y puestos de mercado centrales y a todos --
aquellos minoristas equipados para la venta a granel, primindose
en cambio, a nuestro entender indebidamente, a las 'grandes: su-
perficies', supermercados, etc..., que actualmente venden el fi

lete envasado.

?




Con la redaccién de la ponencia se perjudica notablemente
al productor, a ciertos escalones intermediarios y también al -
consumidor, que en Gltimo caso nunca ganard en calidad y si su-

frird un encarecimiento del producto.

A nuestro juicio, la Administraciéon debiera contemplar el

significado real de acabar con un canal o via de comercializa--

(o3

cidn tan importante como el del filete de merluza, presentado -
en los establecimientos de productos congelados en la forma di-
recta en que se elabora en alta mar, empaquetado en los envases
o recipientes (cajas de cartdn) preparados a bordo y sin ningu-
na manipulacién o elaboraci6n posterior. Sin duda este canal co
mercial presenta un producto congelado de la mejor calidad v a

un precio asequible y atractivo para el consumidor final, Ello

ha configurado al filete de merluza en el producto congelado --

popular que es en la actualidad.

Antes de que se proceda a prohibir esta vents directa del
filete de merluza a granel, la Administracidn en colaboracién -
con el sector deberia realizar un esfuerzo imaginativo de bis--
queda de fSrmulas adecuadas que permitan dar la suficiente ga--
rantia al consumidor sobre el filete de merluza que compra a --
granel, Estas formulas podrian pasar por tener en cuenta, algu-

na de las siguientes consideraciones:

- Inspeccidn y vigilancia adecuada en los diferentes esla
bones de la comercializacidn, desde el armador que de--
sembarca su produccién hasta el detallista o local que

vende al pidblico el producto.

- Establecer una presentacidn del filete interfoliado, de

forma que en el folio pueda realizarse una inscripcidn

o marca, bien grabada a fuego o troquelada, que pueda

garantizar la calidad y procedencia de dicho producto

congelado.




Propuesta sobre las formas de presentacién de la merluza menor de --

250 gramos

Esta propuesta hace referencia al Artfculo 5 sobre formas de pre
sentacion; el Articulo 6 sobre la elaboracidn de la meriuza congela-
da y al Articulo 9 sobre la denominacign del producto para el etique
tado del envase o caja.

PROPUESTA: (Artfculo 5°: Formas de presentacidn)

La forma de presentacién de estos productos, es la siguiente:

5.1. Merluza entera

5.1.1. Merluza entera, sin cabeza y sin visceras
5.1.2, Merluza entera, con cabeza y sin visceras
5.1.3. Merluza entera, con cabeza y con visceras: solamen

te para las piezas de peso inferior a 250 gramos

5.2. Rodajas de merluza

5.2.1. Rodaja: la rodaja con piel

5.2.2. Rodaja sin piel

5.3. Filetes de merluza

5.3.1. Filete con piel
5.3.2. Filete sin piel

Los filetes de merluza podran presentarse como sin es
pinas, pero siempre cumpliendo la condicién de que se hayan

quitado todas las espinas, incluidas las branquiales.

Todas estas presentaciones podrén congelarse y presentarse
individualmente o en bloque, y, asimismo, podrin ir o no glasea

das't,




JUSTIFICACION:

Todos los buques estdn autorizados en la actualidad a cap-

turar y desembarcar la merluza menor de 250 gramos de peso,

Un porcentaje de hasta el diez por ciento del

en

pesc total desem-~

barcado por el buque. Por tanto, la presentacién de este tipo o

especificacion de merluza, es algo que ha de contemplar la Nor-

mativa de calidad que se estd elaborando.

Dentro de este rango de pesos que va desde

los cero gramos
hasta los 250 gramos,

hay a su vez un rango amplio de tamafios de
las piezas, que dan lugar a la posibilidad de una doble presen-
tacion de este tipo de merluza. Por un lado,

para las piezas ma
yores,

se podrd presentar el pescado descabezado e incluso dgg

viscerado y por otro, para aquellas piezas m3: pequefias, la pre
sentacidn tendrd que ser con visceras y con cabeza, al ser invia

ble realizar la evisceracién en individuos tan pequefios.,

La merluza congelada inferior a 250 gramos tiene una amplia

comercializacin y aceptacién en |a forma entera con cabeza y -

visceras. Existe una amplia difusién de este producto congelado,

de gran popularidad por su calidad y bajo precio. Es este un im

portante canal comercial, al que no debiera ponersele trabas, -

sino todo lo contrario Ya que, representa un ndmero elevado de

toneladas desembarcadas por la flota espafola.




3. PROPUESTAS SOBRE ASPECTOS COMUNES A AMBOS PROYECTOS DE NORMAS DE CAL IDAD
(CEFALOPODOS Y MERLUZA)

E P?opuésta sobre la exencidn de consignar el CONTENIDO NETO en las ca-

jas elaboradas a bordo de los buques para su posterior venta a granel

PROPUESTA :

El sector extractivo, solicita la exencién de la obligacidn de -
consignar el CONTENIDO NETO, en las cajas que se elaboran a bor-

do de los buques para su posterior destino a la venta a granel .

La comercializacién de estos productos para la venta a gra-

nel se realiza en la actualidad entre los diferentes eslabones -

comerciales (armadores, mayoristas y detallistas) mediante un --
justificante de venta o "albaran'', en el cual se especifica ex--
presamente el peso bruto, la tara y el contenido neto de la mer
cancia. Este sistema es totalmente vilido tal y como se realiza

y es aceptado por todos estos eslabones comerciales. Tal y como
se realiza en la actualidad esta comercializacién es totalmente

inviable ir a un marcado o etiquetado del contenido neto de cada

una de las cajas.

En consecuencia, todas las entidades del sector que suscri-
ben el presente escrito, solicitan realizar la justificacién del

peso de su mercancia mediante el justificante de venta o albaran

actual,

JUST IFICACION:

El sistema de comercializacién y venta de la produccidn de

los bloques, explican por si mismo la imposibilidad de rotular -

una por una todas las cajas que elabora un buque durante su marea.

El mecanismo generalizado en todo el sector extractivo para
la comercializacidn de su produccién es la siguiente: el armador
o propietario del buque, una vez desembarcada su mercancia e ins

talada en los almacenes frigorificos de tierra, comienza a ven--



~der la misma por grandes partidas de varias toneladas, .en ocasig
'néélse produce también la venta de la marea completa. Dependien-
,dﬁ‘de la capacidad de bodegas del buque, la marea completa puede
Ilegar a alcanzar las mil o mil quinientas toneladas, lo que su-
pone un ndmero de cajas de alrededor de ochenta mil o cfento -
veinticinco mil cajas, suponiendo un peso medio de para cada una

de 12 kilogramos.

Esta produccion pasa directamente al siguiente escalén de -
la cadena comercial, esto es a manos de los grandes mayoristas.,
Esta venta se realiza, con acuerdo de ambas partes, mediante --
"albardn'' en donde se consigna el peso neto de la partida que se
comercializa. Este "albardn' o justificante de venta es suficien
te por si mismy para la realizacidn de una operacién de compra-
venta, totalmente aceptable para ambas partes que intervienen -

en dicha operacién.

Este método actual es el que se solicita que siga estable--
cido, ya que serfa totalmente absurdo el obligar a que los arma-
dores antes de pasar estas grandes cantidades de cajas a los ma-
yoristas fuesen rotulando una por una con su contenido neto espe

cifico.

El paso siguiente en la comercializacién de estos productos
contenidos en grandes cajas se produce de los grandes mayoristas
a los pequefios mayoristas o mayoristas locales, los cuales com--
pran partidas mds pequefias. También se broduce la venta de gran-
des partidas de los mayoristas a las empresas de manipulacién vy

elaboraciodn,

En estos dos dltimos casos expuestos, tampoco seria opera-
tivo la consignacién en todas las cajas del contenido neto, ello
seria practicamente inviable. En dichos casos también se reali-

za la transaccién mediante albarin de compra~venta.

Prosiguiendo la cadena y los eslabones comerciales, de los
mayoristas locales, generalmente se distribuye en pequefias parti

das de un ndmero reducido de cajas a los detallistas comerciales




y a los puestos de venta en el mercado; o también a los centros

de consumo colectivo,

A estos niveles en que se producen ventas de un nimero de -

cajas reducido, aidn dependiendo del destino final que se le dé

al contenido de la caja, pudieran darse dos posibilidades: una -

seria la venta al detallista para su comercializacién mediante -

el sistema de venta a granel, en CUyo caso, una vez que se justi

fica el peso del contenido de las cajas al pequefio comerciante o

detallista mediante albarén, no serfa operativo ni tendria ningu

na validez la consignacién en una caja cuyo contenido se va a ven

der a granel, del contenido neto total. El consumidor o compra--

dor final o consumidor, en este caso, no necesita para nada dj--

cha etiquetacidn, La otra posibilidad serfa la venta de un ndme-

ro muy reducido de cajas a un comprador final o centro colectivo,

que al comprar por caja, vy aunque podria consignérsele el peso -

de su mercancfa en su factura, pudiera decirle algo la consigna-

cion del.peso neto de cada una de las cajas. Es en este dltimo -

caso donde, a nuestro juicio, podrfa ser vilido y operativo la -

consignacién del etiquetado del contenido neto de las cajas.

3.2. Propuesta sobre el rotulado y etiquetado en los recipientes o cajas -

que se producen a bordo de los buques

Con objeto de evitar la confusidn creada en torno a lo que se de

be de hacer o no en materia de rotulacién de las cajas que sirven pa-
ra envasar el

do

pescado cuando este es elaborado a bordo y desembarca--

» creemos que debe de hacerse una pequefia distincidn entre la fase

de descarga y la fase de comercializacidn posterior, e incluso dife--

renciar las cajas destinadas a una posterior venta directa a granel

con el etiquetado que han de llevar los envases de

los productos enva

sados después de su manipulacidn o elaboracioén,

Se sugiere, simplificar al maximo la rotulacién y la necesidad -

de introducir demasiados datos en las cajas utilizadas a bordo, tal -

que llegaran a ser

las dyscargas excesivamente caras, tanto por el --

tipo de cajas a hacer como porque comportaria un seria entorpecimien-

to de la mecdnica operativa de las mismas.

Las descargas .son un capi-
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tulo importante en el costo de explotaci6n de un buque, y por lo tan-

to deben de realizarse con la mayor eficacia y rapidez posible, Por -

ello se supone que las cajas para envase o recipiente del pescado con

tenga Gnica y exclusivamente los siguientes apartados,

a)

b)

Denominacién del producto

Para identificar el nombre del produéto que contienen --
las cajas y con el fin de no obligar a los bugques a llevar un
determinado nimero de cajas para cada especie capturada, lo -
cual serTa précticamente inviable, ya que "a priori no se -~
conoce la composicién de las capturas en especies, se propone
la utilizacién de un sistema de rotulado con la utilizacién -
de las denominaciones comerciales en clave, tal y como se vie

ne usando hasta ahora.

Este sistema de etiquetado es perfectamente reconocible
por el mayorista y demds eslabones de la cadena comercial y -
es perfectamente v&lido para un producto contenido en grandes
cajas para su venta a granel. La etiquetacidn que se solicita
no induce a ningdn error al consumidor, ya que el producto es

totalmente reconocible al ofrecerse para su venta a granel.

Pescado congelado con indicacién de si ha sido congelado en -

therra o en alta mar

En los productos que han sido sometidos a los procesos -
de congelacién a bordo de los buques pesqueros, se indicard -
en el envase o caja, mediante la expresidn: ""congelado en al-

ta mar',

Nombre del buque, nombre de la empresa y Registro Sanitario

Estas tres piezas de informacién figurarfan impresas en
la caja. Para aquellas empresas que tengan més de un barco, -
debe de autorizarse que figuren todos los nombres de los bar -
cos con su Registro Sanitario con una casilla adjunta, de tal
manera .que mediante una simple cruz u otra marca en la misma

indicaria de qué buque proviene esa descarga.
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d) Instrucciones para la conservacidn

Consignar la siguiente expresién: Manténgase a -18°C,

e) Consumir preferentemente antes de

Bajo este apartado, se sugiere simplemente figure la si-

guiente inscripcién: "consumir preferentemente antes de ...,

indicandoa continuacidn el mes y el afio,con lo cual se provee
ria de toda la informacién necesaria a quien vaya a hacer uso

del produycto,

f) Pais de origen

Con respecto al pafls de orfgen, debe de figurar el mismo
impreso en la caja, en el caso en que sea otro diferente al -
nuestro. Debe de ponerse especial cuidado en que el pais de -
origen figure siempre, de tal manera, que en caso de las im--

portaciones se sepa en todo momento de que pafis proviene.

Estos requisitos deberdn eximir a la empresa armadora de la obli
gacidén de rotular mis en detalle, entendiéndose que esta produccidn -
va destinada al mayorista. Por consiguiente, si estas cajas aparecie-
ran en la venta al detalle, y si se considerara que la informacién de
cara al consumidor es suficiente, ello serfa de entera responsabilidad

de las personas que emitan tal mercancia al detalle.

Debe de autorizarse asimismo, a que en las cajas aparezcan las -~
contrasefias que habitualmente se utilizan en los frigorificos para --
identificar la especie concreta que contiene cada caja. Estas marcas

se hacen manualmente,

Propuesta sobre la normativa de las condiciones bioquimicas que han -

de ofrecer los productos congelados

sobre los niveles Iimites que no han de sobrepasar los productos
congelado objeto de las Normas de calidad que se estan elaborando, la

ponencia ha presentado unos niveles que, a nuestro juicio, no respon-




den a una objetividad manifiesta o estudio previo que tenga en cuen-

ta la realidad del proceso congelador a bordo de los buques.

Como apoyo a la presentacién de una normativa basada en la expe-
riencia, aunque |imitada a una sola especie, el sector extractivo ha
presentado un estudio cientifico realizado por encargo, por el Insti-

tuto de lnvestigaciones Pesqueras de Vigo (Anexo 1),

El sector, basdndose en los pocos trabajos publicados sobre estu
dios de calidad y estimacién de los niveles de alteracién estimativa
de los pescados, ha presentado una propuesta concreta de los niveles
de composicién bioquimica aceptables para los pescados congelados, vy

concretamente para los cefalépodos y la mertuza congelada.

A pesar de ello, es opinién del sector que en evitacidon de pro--

blemas futuros, antes de proceder a la fijacién y aceptacidn de deter
minados niveles o baremos de composicién quimica del producto, serfa

necesario comprobar objetivamente y cientificamente los niveles rea--
les de estos indicadores bioqufimicos en el pescado, tal y como se ela
boran por Tos buques congeladores espafioles y se desembarca en puerto,
después de su almacenamiento en bodega, en condiciones de frio prees-
tudiadas y aceptadas, durante cierto tiemﬁog ya que las mareas de los

buques congeladores pueden durar entre 3 y 6 meses.

Todo elio en la Ifnea de conocer ''a priori' el grado de altera--
cidn enzimdtica que se ha producido en el pescado que ha soportado --
una manipulacidn normal ha bordo de los buques. Esta degradacidn qufi-
mica por accién de los enzimas puede producir determinados niveles de

alteracién no tenidos en cuenta en la normativa que ahora se est3d ela

borando. Tal es el caso que ocurre en las recientes pruebas de presen
cia de formol, que actualmente se estdn realizando en diversas espe--
cies de pescado congelado, sin que el armador o industrial utilice es
ta sustancia como conservante del pescado. La presencia de formol se
detecta como resultado de la descomposicidn del 6xido de trimetilami-
na en dimetilamina vy formoldehido, cuya presencia se va aumentado con
el tiempo. Todo ello se produce a unos niveles inocuos para la salud
humana, pero que conviene tener en cuenta a la hora de normalizar la

calidad de los productos pesqueros congelados.
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Entendemos que antes de proceder a normalizar los niveles |imi--

tes de los indicadores bioquimicos, hay que realizar dichos estudios,

ya que puede darse la posibilidad que, una vez realizadas las determi i

naciones quimicas mds corrientemente empleadas para controlar la fres I
cura y calidad del pescado congelado, se muestren unos resul tados, =-- i
que ya en el nivel de pescado recien desembarcado, son totalmente im- i
posibles de cumplir, con lo cual los barcos tendrian que dejar de ir I

8 pescar. Hay que ir a una normativa real y ajustada que permita una

comercializacién adecuada del producto debidamente manipulado, tanto
a bordo como por las Salas de elaboracidn y que al mismo tiempo pueda
impedir la comercializacién de un pescado alterado y deteriorado de -

baja calidad para el consumidor.

En definitiva, a pesar de que por el sector se ha realizado una
propuesta concreta sobre los niveles microbiolégicos y bioquimicos,

debido a las escasa experiencia existente al respecto y al alto gra

do de subjetividad de los trabajos publicados y debido a que la mayo -
ria de los trabajos sobre manipulacién de pescado son insuficientes,

se recomienda y se solicita a la Administracién que previo a la fija-
ci6n de unos determinados niveles, se encargue a un Centro de Investi
gacidn, que se sugiere sea el Instituto de Investigaciones Pesqueras

de Vigo, dependiente del Consejo Superior de Investigaciones Cientifi
Cas, con suficiente experiencia en estos temas, para que elabore un -

estudio detallado sohre estas Normas de calidad.

A la espera de las conclusiones del estudio que se sugiere y en

el animo de presentar al consumidor un producto con un alto nivel de

calidad, el sector solicita que se acepte una propuesta eventual para

la normativa bioquimica de estos productos. Dicha propuesta, derivada
de los escasos estudios sobre el particular, consiste en los siguien

tes niveles:

- Trimetilamina (TMA), expresada en

miligramos N por 100 gramos .................. hasta 11

- Bases volatiles totales (BVT) expre 1) Cefal6podos:hasta 30 |

sadas en miligramos N por 100 gramos .........
2) Merluza: hasta 35




